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dispositions  nécessaires  afin  de  prévenir  les  éventuels  abus  auxquels  pourraient  se  livrer  des  sites  marchands  tiers,  notamment  en  instaurant  des 
contraintes  techniques  relatives  aux  requêtes  automatisées. 
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quelconque  but  commercial. 

+  Ne  pas  procéder  à  des  requêtes  automatisées  N'envoyez  aucune  requête  automatisée  quelle  qu'elle  soit  au  système  Google.  Si  vous  effectuez 
des  recherches  concernant  les  logiciels  de  traduction,  la  reconnaissance  optique  de  caractères  ou  tout  autre  domaine  nécessitant  de  disposer 
d'importantes  quantités  de  texte,  n'hésitez  pas  à  nous  contacter.  Nous  encourageons  pour  la  réalisation  de  ce  type  de  travaux  l'utilisation  des 
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+  Ne  pas  supprimer  r attribution  Le  filigrane  Google  contenu  dans  chaque  fichier  est  indispensable  pour  informer  les  internautes  de  notre  projet 
et  leur  permettre  d'accéder  à  davantage  de  documents  par  l'intermédiaire  du  Programme  Google  Recherche  de  Livres.  Ne  le  supprimez  en 
aucun  cas. 

+  Rester  dans  la  légalité  Quelle  que  soit  l'utilisation  que  vous  comptez  faire  des  fichiers,  n'oubliez  pas  qu'il  est  de  votre  responsabilité  de 
veiller  à  respecter  la  loi.  Si  un  ouvrage  appartient  au  domaine  public  américain,  n'en  déduisez  pas  pour  autant  qu'il  en  va  de  même  dans 
les  autres  pays.  La  durée  légale  des  droits  d'auteur  d'un  livre  varie  d'un  pays  à  l'autre.  Nous  ne  sommes  donc  pas  en  mesure  de  répertorier 
les  ouvrages  dont  l'utilisation  est  autorisée  et  ceux  dont  elle  ne  l'est  pas.  Ne  croyez  pas  que  le  simple  fait  d'afficher  un  livre  sur  Google 
Recherche  de  Livres  signifie  que  celui-ci  peut  être  utilisé  de  quelque  façon  que  ce  soit  dans  le  monde  entier.  La  condamnation  à  laquelle  vous 
vous  exposeriez  en  cas  de  violation  des  droits  d'auteur  peut  être  sévère. 

À  propos  du  service  Google  Recherche  de  Livres 
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L'AGROÏÏÔME. 

O   U_ 
DICTIONNAIRE  PORTATIF 
DU  CULTIFATEURt 

CO  NTENJINT 

Toutes  lesConnoiffancesnéceflàîrès  pourgouyerner 
les  Biens  de  Campagne  ,  &  les  faire  valoir 
utilement;  pour  foutenir lÎRf droits,  conferver  fa 
fanté  ,  &  rendre  gracieufe  la  vie  champêtre. 

CE    aUZ    A    POUR    hBJETl 

u  \Jt%  Terres  à  Grains  ,  la  Vifne  »  les  Prés  ,  les  Boîs  ,  I* 
Cha0è  ,  U  Pêche  >  les  Jardias  ,  tant  de  propreté  que  d^uti* 
lité ,  les  Fleurs  recherchées ,  les  Plantes  uludles  ,ies  Befiiauy, 
Chevaux  &  autres  animaux. 

t.  Les  principales  notions  oui  peuvent  dcnner  rinrellîgence  de« 
affaires  ,  julqu^au  ^legréfumiânt  pour  défendre  (on  bien  «  cane 
dans  les  matières  Rurales  que  Civiles. 

3.  Les  Remèdes  4ians  .les  maladies  ordinaires  ^  &  autres  ac« 
cxdens  qui  arrivent  aux  Hommes  &  aux  Animaux, 

4.  Les  divers  apr^ts  des  Alimens  ;  &  tout  ce  qui  peut  pro* 
curer  une  nourriture  faine  0c  agréable, 

^Avtt  un  nombre  eonfidérabîe  d^autrcs  InJIrufHons  utiles  6; 
carieu/èi  à  tout  Homme  qui  pajfefa  vie  à  la,Campagnem       \ 

DERNIERE  ÉDITION.. 

RSVUE^  CO  RRipè-E    JET   4UGM£NrT££^ 

j  T  O  M  Ë    P  R  E  M  I  E  Jft, 

A  p ARis^       — :: 

Cbez  S  A  V  o  T  £  ,  rue  S.  Jacques ,  à  rEfpIraâce* 

i  '      ;  ■■         -— ■:-, 

M.    D  C  C   L  X  V  IL  t'//^ 

^Av4C  AprobaÛQn  &  Privilège  du  Rd, 
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DES   LIBRAIRES 

SDR  CETTE  NOUVELLE  ÉDITION. 

Xj  0  rsque  nous  engageâmes  r Auteur  de 
r Agronome  à  y  travailler  ,  nous  étions  infûT'^ 
mit  que  cet  Ouvrage  étoit  defiré  de  bien  des 
perfonnes  ,  ifui  le  jugeoient  utile  »  Gr  V Auteur 
àefm  coté  fit  tousfes  efforts  pour  répondre  aux 
xotux  du  Public  par  la  précifion  avec  laqudlc 
il  traita  chaque   matière  ;  il  réduijit  à  deux 
Volumes  portatifs  toutes  les  parties  de  VEco^ 
nomU  champêtre  dr  toutes  les  connoiffances  dont 
le  pojèjfeur  d'un    Domaine  peut  avoir  befcbu 
L'événement  nous  a  fait  voir  que  ce  genre  de 
commodité  n'a  pas  été  indifférent  â   bien  des 
fent ,  Çr  pour  lajwmie  du  livre  Çr  pour  le  fond . 
£une  infinité  de  chofes  qiiil  renferme*  Ltfuccès 
^d  a  eu  nous  ejl  garant  de  Caprobatiin  du 
Public  f  &  nous  a  mix  dans  lanéceffité  d'entre-- 
prendre  une  Jiconde  édition.  L'auteur  flatté  de 
îaccued  quavoit  reçufon  Ouvrage  f  Va  revu  avec 
foin  ,&*ily  a  fait  mi  grand  nombre  d' augmenta^ 
tiùns.  Elles  font  le  fruit  de  l'attention  quil  a  eue 
de  profiter  des  découvertes  qui  ont  été  faites 
dans  l'efpace  qui  s'eft  écoulé  depuis  la  première 
dation t  fur  les  diverfes  parties  de  VAgruultU' 
H  i  enfortequ  elles  rfftdrcnt  cet  Ouvrage  encore 
fl^s  mile  tr  plus  curitix  ;  fi  nous  voulions 
fgécifier  toutes  ces  augmentations  f  ce  détail , 
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nous  mener  oit  trop  loin  :  qu'il  nousfuffife  (Tajfurer 
qu* elles  ont  principalement  pour  objet  la  meilleure 
manière  de  cultiver  les  différentes  proiuBions  de 
la  terre  pour  Us  rendre  plus  lucratives  aux* 
cultivateurs  »  Çr  qu'elles  forment  pour  V étendue 
la  valeur  de  plus  de  cent  articles. 

Mais  fi  nous  devons  avoir  dé  la  recannoijfan* 
ce  pour  la  partie  du  Public  qui  a  goûte  cet  Ou^ 
y  rage  ,  nous  n*  avons  pu  voir  fans  douleur  qu'oit 
ait  tenté  de  nous  dépojféder  de  notre  bien  par  la 
j'ciedelacontrefaStion. 

Il  y  a  des  gens  en  qui  le  feulefpoir  d'un  gain 
quelconque  étouffe  la  probité  ^  6*  qui  s'apro^ 
prient  fans  pudeur  ce  quin'eji  point  d'eux".  Vojld 
un  livre  j  ont^ils  dit  f  qui  félon  toutes  les  apa» 
rences  pourra  avoir  du  fuccès  ;  il  n'y  a  qu'à 
r imprimer  au  plus  vite.  Mais  cefi  violer  le 
droit  des  gens.  Qu'importe  ,  dès  que  ces  fortes 
de  libertés  font  impunies.  Tel  efi  le  langage  de 
la  cupidité  ,  6-  c'efi  ce  qu'on .  u  exécuté  très^-^ . 
promptement  à  l'égard  de  l'Agronome  :  aujfi^ 
Utles  preffes  ont  roulé  nuit  &  four  dans  plufieurs 
'  Villes  Etrangères  ,  ce  qui  rieji  pas  étonnant  en 
ces  fortes  de  Pays  ,  où  tout  femble  permis.  Il  y 
a  long-tems  que  certains  Libraires  très^connus y 
font  cet  honnête  commerce  à  vifage  découvert  ; 
nous  ne  fommes  que  trop  affurés  du  fait  f  fur  Je 
témoignage  de  nos  propres  yeux.  Aufurplus  nous 
aimons  mieux  croire  que  ces  éditions  contrefaites 
viennent  \des  Fays  étrangers  ,  que  defoupçonner 
qu'on  les  ait  fahriquées  dans  quelque  Ville  de 
ce  Royaume.  Le  refptâ  dû  à  Vautorité  du  Roi\ 
qui  défend  d€  contrefaire  les  Ouvrages  revêtus 
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et  un  Privilège  ,  Çy  qui  doit  arrêter  les  plus  har^ 
dis,fufpenilci  notre  jugement., Quoi  qu'il  tnfoit , 
ileji  aifé  defentir  le  préjudice  que  doit  eaufer 
aux  propriétaires  d'un  effet  coûteux  une  telle  li* 
cence  ,  car  il  y  a  déjà  long-tems  que  cette  fe-' 
tonde  édition  auroit  paru  ,  fans  cette  multiplia- 
cation  de  eontrefaâions  :  Ji  cependant  quel-^ 
que  chofe  pouvoit  nous  y  rendre  moins  Jenfi'* 
blés ,  c%fi  que  plujîeurs  de  ces  éditions  ,  ayant 
été  faites  à  la  hâte  &•  au  plus  bas  prix  ,  four^: 
mllent  de  fautes  €r  de  contrefens. 

Mais  ce  n'eji  pas  tout.  Il  y  a  encore  des  gens 
*  qui  ont  cru  apartmmènt  que  cet  Ouvrage  n'a^ 
partenoit  à  perfonne^Çy  qui  Vont  regardé  comme 
une  terre  vacante  ,  oie  Von  pouvoit  faire  des 
âefcentes  comme  en  Pays  ennemi  dy  le  mettre 
élu  pillage*  Les  Auteurs  d'un  nouveau  DiSlion^ 
noire  en  2  vol  ia-H^  ont  trouvé  tellement  l^Àgro-- 
nome  à  leur  bienféance  ,  qi/ils  en  ont  enlevé  des 
articles  entiers  £une  très-^longue  étendue ,  &  fe 
ks  font  apropriés  fans  la  moindre  gène-,  ob-' 
fervant  même  jufqu'aux  alinéa  pour  que  leur 
copie  fût  en  tous  points  conforme  à  l'originale 
Ceji  en  vérité  trop  d'honneur  qu'ils  fonf  à  l'Au^ 
teur.  îi  eft  vrai  de  dire  que  ces  fortes  de  libertés 
fsm  tris^comm^tes  ,  elles  remplijjent  le  vuide 
£un  Ouvrage,  &  rien  ne  dépêche  plus  vite  la 
iefcÊne. 

Enfin  f  &  ceci  ejl  le  plus  Jîngutier ,  il  ny  apas  - 
jufqu'oM'titredel'Agroniyme  qu'on  n'ait  voulu 
enlever  :  certains  Auteurs  en  ont  été  fi  épris  p 
qu'ils  en  ont  décoré  lefrontifpice  de  leur  Jour-- 
uai^Uétoitpouftant très- aifé  d  des  f^ns  d'efprit 

a  iii 


vi  AVIS 

de  trouper  un  titre  à  V Ouvrage  qu'ils  fe  propos 
foient  de  danner  au  Public  ,  &  on^ne  comprend 
pas  camment  Us  ont,  été  ajfe%ftériles  pour  être 
obligés  d'ufurper  celui  d'un  autre» 

Lorfqu  une  matière  intérejjante  pour  lafcciété 
fait  l'objet  de  Vàplication  des  amateurs  ,  & 
qu'il  peut  y  avoir  Jur  ce  fujet  divers  Ouvrages  , 
chaque  Auteur  ne  manque  pas  de  donner  aujien 
un  titre  pariUulier  pour  le  dijiinguer  de  celui 
d'un  autre.  Ce  titre  imprime  à  l'Ouvrage  une 
marque  caraBériflique  qui  empêche  qu'on  n'in^ 
duiften  erreur  celui  qui  l'acheté  f  6*  quon  ne  faf^ 
fepréjudiceà  celui  qui  le  vend.  Cette  régie  s'ob» 
ferve  exaSlement  :  agir  autrement  &  prendre  le 
titre  particulier  dont  un  Auteur  a  voulu  indi^ 
querfon  Ouvrage  ,  ceji  pour  ainfi  dire  lui  pren^ 
dre  fon  nom,  c'e/i  manquer  aux  égards  que  l'on 
.  fe  doit  entre  gens  de  même  commerce ,  Cr.  s'expo^ 
fer  i  trouver  fur  fon  chemin  des  opofitions  que 
nous  ferions  autorifés  à  former  &  à  foutenir. 
Lorfque  V  Auteur  du  prefent  Ouvrage  fut  fur  le 
point  de  le  mettre  au  jour ,  U  chercha  quel  titre 
U  pourrait  lui  donner  pour  le  diflirtguer  de  quan^ 
tîté  d'autres  qui  avaient  traité  la  même  matière 
(n  faifant    attentian  à    Vétymolagie    de .  cer* 
tains  mots  ,  la  langue  grecque  lui   en  fournit 
deux  qui  remplijjhient  ajfe^  bien  fon  idée  :  de 
ces  deux  mots  il  en  fotmauin  feui quiluifervit 
de  titre.  L'Agronome  fut  donc  le  nom  qui  dev- 
rait dijiinguer  fan  livre  de  celui  £un  autre. 
La  chofe  eji  fi  véritable  ,   que  l'auteur  défie 
que  l'an  trouve  ce  mot  dans  aucun  livre  fraïf* 
^m  ^foit  anèim^fait  nouveau  ,  avant  quefum 
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Jûttè  parut*  Mais  ,  nous  dira-  t^en  ,  pmrquot 
des  plaintes  fi  améres  puifque  ce  n^efi  pas  tout 
Âfah  Potre  titre  fuon  d  pris  f  tm  ri  a  pas  apellé 
rOuvrage  TAgrônotne  ;  mais  /'Agronomie  : 
vêla  n'eft  -  il  pas  bun  différent  l  II  c/î  vrai  ; 
la  différence  efl  £une  lettre  :  encore ,  ce  mot  p 
qu'ils  ont  ufkrpéneft  point  à  eux ,  puifqu  ils  Vont 
trouvé  dans  la  Préface  de  routeur ,  page  lo 
1^.  2  1  :  d^aUlewrs  ces  deux  mots  font  fi  Jembla^ 
iles  qu'il  riejlrien  de  plus  aifé  que  de  les  con^ 
fondre*  Queiqu  il  en  foit ,  uux  qui  ont  pris  ce  ti^ 
tre  Vont  trouvé  fans  doute  meiUeur  que  tout  ce 
qu*ils  ont  pu  imaginer  ,  puifqu^ils  s'en  font  ac- 
commodés fans  façon ,  &  peui'^être  ont^its  cru 
qu'à  Vombre  de  celui  de  /'Agronome  kur  Ou' 
y  rage  auroit  un  grand  Juccès  :  mais  le  Public 
ntfe  détermine  pas  toujours  parles  titres  :  ce- 
pendantil  eft  tr^s^â'propos  quil  foit  nvertiq^e 
ce  font  deux  Ouvrages  totalement  differms  :  que 
Vun  n'ejl  qu'un  Ouvrage  périodique ,  cejl^d^dire 
encore  un  Journal ,  &'  que  le  notre  embraffe  au 
contraire  toutes  les  parties  de  VAgriculture  ,  6* 
peut  tenir  lieu  de  la  Bihliothéque  univerfelleà  un 
cultivateur  pour  tout  ce  qui  concerne  fon  état  , 
comme  V Auteur  Va  parfaitement  dévelopé  dans 
préface  fuivante* 
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PRÉFACE. 

V^N  attribue  ordinairement  la  mulcIpHcité 
des  Diâionnaires  i  la  pareffè  des  Hommes  : 
certaines  Perfbnnes  veolént  Timpoter  à  la  ma* 
nie  du  bel  efpric  &  a  l'abus  de  la  Pbilofe- 
phie.  On  convient  que  ces  fortes  de  ÇôUeâions 
en  général  (ont.  infuffiCtntes  I  ijuand  on  veut 
aprendre  une  fcience  par  principes  \  mats  après 
cet  aveu  ,  nous  croyons  qu'on  peut  trouver 
une  caufe  plus  (impie  de  moins  blâmable  que 
celtes  qu'on  vient  de  raportcr. 

Les  Hommes  ,  devenant  dp  jour  en  jour  pta$ 
iuduftrieux  ,  imaginent  detems  en  tems  quel- 
que nouveau  moyen  de  diminuer  les  diffi- 
cultés que  Ton  éprouve  quand  on  veut  éten- 
dre fes  connoilTances.  Plufîeurs  Gens  de  Let- 
tres ont  confidéré ,  qu'une  infinité  d'Hommes  , 
quoique  plongés  dans  les  occupations  de  leur 
état  ,  défirent  néanmoins  de  fatisfaire  leur 
curipHté  fur  un  grand  nombre  de  matières 
dont  on  a  occàfion  déparier ,  &  fur  lefquelles 
il  leurlàudroit  parcourir  des  volumes  immen-" 
fes  pour  fe  mettre  au  fait.  Ils  ont  donc  îma* 
giné  ta  voie  des  Diâionnaires.  Il  eft  confiant 
qu'au  moyen  de  ce  fecours  ^  les  Pecfonnes  dont 
il  eft  queftton  fe  trouvent  éclaircies  fur  le 
champ  de  leurs  doutes  ,  &  <}u'elles  apren- 
reflc ,  à  Touverture  du  livre  >  ce  qu*^ellesigno- 
roîenc  abfolament.  Ces  fortes  de  Livres  réu- 
niflent  donc  par- là  un  double  avantage  :  1^ 
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preibfèr  eft  d'épargner  une  grande  perte  de 
tetns.qu'il  faudrok  employer  à  lai  recherche  de 
ce  que  l'on  fottfaaîte  fçavoir.  En  eflfeCi  prenons 
fealemenc  pouréxeŒtplel'ob)ec  de  cet  Ouvra*- 
ge  9  qui  efl  l'Adminiftracion  de$  Biens  de 
Campagne  :  il  y  a  fur  eecte  matière  pfefqu'aà» 
tant  de  volumes  que  TAgriculture  peut  em« 
braflêr  d'objets  importans  »  tels  que  la  culture 
des  Terres  ,  les  Grains ,  les  Vignes ,  le  Vin  p 
les  Légumes  ,  tes  Beftiâux »  les  Chevaux,  le 
Jardinage ,  les  Bois  ,  la  ChaflEè  ,.  la  Pêche  ^ 
&c.  Le  iecofid  avantage  eft  une  fuite  du  pre- 
mier :  c'eft  ^'on  éft  di^fpenfé  ^  par  le  mojrett 
d^un  Diâionnaire  p  de  la  néceffieé  de^fe  procu- 
rer une  grande  quantité  de  livres  ,  objet  de 
dépenfe  onéreufe  à  la  plus  grande  partie  des 
Hommési; 

Nou$  n'àVoiis-  pas  éti  arrêtés  dans  notre 
deflein  par  la  connoiflànce  que  nous  avions 
des  ouvrages  qui  ont  été  faits  fur  cette  ma- 
tière. De  jiifh^  raifons  nous  otie  autorifés  à 
furmpn^er  cetoMlacle.  Il  y  aplu$  de  quarante 
ans  que  ces  Ouvrais. ont  paru.  Dans  cet  ef- 
pace  de  tems:rAgriculture>'é(l  extrêmement 
•petfèâionnée  i  tant  en  JFranee  que  dans  les 
Pays  étrangers  ,^  &  ùa  grand  nombre  d'ingé- 
nieux Observateurs  ««de  la  Nature  fe  ibne 
exercés  avect.  fuccès  depuis  pluHeurs  aonéei 
fur  cetjte  partie  >  uniquement  pout  le  bien  des 
Hommesai    'J 

C'eft  ce  qui  a  fait  fouhaîter  à  toutes  les 
Peribnnes  qui  s'intéreflènt  au  plus  utile  de 
nos  les  Arts  ^  que  l'on  donnât  au  Fublic  ua 
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jpiâîornîaîre^  à  Fufagc  uniquement  dfe  cetpx 
qui  cultive^  les  biens  de  la  çarnpagne  ;  mais 
moins  volumineux  que  les  précédens  ,  moins 
chargés  d'articles  étrangers  aux  befoins  &  à  lit 
-fituation  dfun  Agriculteur.  Ces  mêmes.  Pert- 
fonnes  defiroieDt  que  cet  Ouvrage  fût  enrichi 
^es  nouvelles  découvertes  qui  ont  été  faite» 
fur  TAgricuIture  ^  des  Méthodes  imaginées= 
four  ta  multiplication  des  différentes  produci^ 
tions  de  la  Terre  ,  &  des  voies  les  plus  fûres 
pour  y  parvenir  ;  en  un  mot ,  des  meilleures 
Obfervationsqui  ont  été  faites  fur  ce  fujet»  lï 
efl:  vrai  qu'on  les  trouve  dans  des  Mémoires^ 
^pars  çà  &  là  en  diflférensJouf  naux,  ou  dans  de€> 
brochuresou  pié_cesfugitlves;maiscerte  collée* 
«ion  feroit  feule  la  matière  de  plufîeurs  vola* 
TCiQs  ,  coUeâion  qui  demanderoit  des  foins  & 
des  peines  que  les  perfonnes  qui  demeurent  k 
h  Campagne  n'ont  guère  le  tems  de  prendre^ 
On  fouhaicoit  donc  depuis  long-tems  ut» 
Didionnaire  d* Agronomie ,  dans  lequel  L'Au- 
teur ^uroit  ^}ourain(t  dire ,  fondu  les  différent* 
tes  découvertes  les  plus  curieufes  qui  ont  été- 
faites  fur  cette  matière,  mais  qui  feroit  réduic 
à  de  jufles  bornes,  &  dont  le  prix  ne  rebu<» 
teroit  p^  les  perfonnes  à  qui  il  efl;  nécef» 
faire.  Ç'eft  cet  Ouvrage  que  l'on  donne  au-- 
jourd'bui  au  Public  ,  &  c'eft  pat  la  précifiotï' 
avec  laquelleon  a  traité  chaque  matière ,  qu'oni 
efl:  venu  à  bout  de  réduire  à  deux  volumes 
très-portatifs,  non-feulement  tout  le  fyftême 
de  l'économie   rurale  ,  mais  encore  toutes 
tes  <:onnoiiIànres  donc  \xfi  homme  qui  den 
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meure  à  là  campagne  peut  avmr  beroîir. 

Pour  i^éxéctttîon  de  ce  plan ,  nous  avons 
conRdété  l'Agronome  pu  radt^ini (Irateor  d'un 
bien  de  Campagne  »  félon  cous  les  caporcs  de 
foii^écac  :  c'eft- à-dire  ^non-feulemenc  comme 
Agriculteur  »  mais,  i""* comme  uo  Homme  qui 
paOè  fa  vie  à  la  campagne  ^  &  qui  eftainfi  éloi- 
gné d'une  infinité  de  fecours ,  relacivetnenc 
aux  incommodités ,  aux  maladies ,  aux  acci* 
dens  y  auxquels  lui  &  tous  les  fujecs  de  fa  pe«- 
tîce  république  font  expofés  ,  &  que  les  Ha- 
bitans  d'une  Ville  trouvent  dans  le  moment* 
Car  il  eft  vrai  de  dke  que  ce  Père  de  Emilie 
demeurant  dans  fa  terre  n'a  point  fous  fa  main 
un  médecin.  ;  qu'il  faut  fouvetw:  l'envoyer 
chercher  fort  loin  ,  ou  que  le  Chirurgien  n'a 
pas  toute  la  fcience  néceifaire  pour  gouverner 
une  maladie  an  peu  férieuletainfi nous  avons 
cru  joindre  aux  diâirentes  tnflrudions  que 
nous  donnons  fur  l'agriculture ,  celles  qui  re«- 
gardent  la  fanté^  c'efl^à^dire,  l'explication 
des  maladies  auxquelles  notre  corps  efl  le  plus 
ordinairement  expofé ,  &  indiquer  les  divers 
remèdes  qui  peuvent  en  procurer  la  guérifon. 
Nous  n'avons  pas  craint  de  nous,  égarer  dans 
cette  forte  de  matiéi^  »  parce  que  nous  avons 
toujours  pris  pour,  giikle  des  gens  de  Tart  » 
célèbres  &  habiles^ 

lo.  L^Agronmnepeurêtre  owt&léré  comme 

Citoyen  ,  parce  qu'il  l'eft  en  eflfet;  &  comme 

tel  y  il  cCk  fujec  aux  Lois  de PEeat ,  aux  Coutu« 

mes  du  lieu  ou  il  demeure.  Ainfi  ,en  le  confidé^ 

raot^  foie  comme  un  Homjnieq^urgpavenie  \m 
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bien  confidérable  ;fôit  comme  110  Homme.  qa€ 
a  une  femme  &  des  Enfans;  i\  naîrde  ces 
difTéreoces  (icuacions  n'iille  pcc^fipns  bit  îl  efl 
néceiTaire  qu'il  aie  une  connoiifance  générale 
des  affaires ,  fans. quoi  il  riique  de  s'attirer 
quelque  procès  ;  il  doit  donc  fçavoir  à  quoi  s'en 
tenir  dans  tous  les  aâes  que  fon  état  ïuf  donne 
occadon  de  paiTer.  Ain(i ,  la  conéorilance  des 
diiférentes  fortes  de  baux  luiell  néçeflàire  ;il 
doit  fçavoir  ce  qui  fait  la  validité  d'une  vente  p 
d'un  achat  ,  Se  autres  fortes  de  marchés  qui  y 
ont  raport  :  il  peut:  le  trouver  dans  ta  nécef- 
fké  d*emprunter  ^ou  il  ne  peut  fe  difpenfer  de 
prêter  de  l'argent  ;  le  voiik  débiteur  ou  créan- 
cier :  il  ne  doit  donc  pas  ignorer  les  engage- 
mens  qui  naiflènt  de  ces  diflférentes  quaiitésA. 
Comme  il  n'y  a-point  de  Terre  fans  Sergneur,il 
doit  être  au  fait  de  toutes  les  redevances  aux^ 
quelles  fa  Terre  efl  afiufettie  ;  il  doit  donc  con«* 
Roître  les  droits  féodaux  ,  tant  ceux  qu'il  peut 
devoir  I  que  ceux  qui  peuvent  lui  être  dôsy 
5'il  a  des  Vafiaux  :  en  un  mot ,  il  doit  être  au 
fait  de  ce  qu'on  apelle  les  matières  rurales. 

Si  enfuite  nous  confidérons  ce  même  Hom« 
me  y  comme  étant  marié  ,  Se  ayant  des  en- 
fans  i  nous  verrons  que  cette  fituation  le  mer 
dans  la  néceifité  d'être  âu  fait  d'un  cerraia 
nombre  de  chofes  qui  font  attachées  à  fon 
état»  Il  y  a  peut-être  communauté  entre  lui  & 
fa  femme  »  il  ne  doit  donc  pas  ignorer  les 
claufès  de  cette  Ibrte  é'éngs^ement  ;  TefTet 
€fVL'ïl  a  9  en  cas  de  mort  de  l'un  des  conjoif\tst: 
il  $  reçu  Une  doc  p  autre  occa(ion  d'eue  ixifr 
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finît  Tar  cet  objet  ;  ou  bien  il  en  cotiftitoe  une 
au  profk  de  fa  fille  qu'il  marie  :  il  croit  devoir 
faire  une*  donation  ,  ou  bien  on  lui  en  faic- 
une  :  ii  vient  à  hériter  d'un  de  fes  païens  ;  ou 
ii  s*agit  de  partager  une  fucceilion  ;  ou  il  eft 
kiftit-ué  légataire  univerfel  ;  ou  il  efl  noma)é 
tuteur  des  enâns  d'un  de  fès  voi&is  Se  amis  : 
toutes  circonftances  9  ou  une  conaoiïïance  rat- 
ibnnable  de  ces  divers  points  capitaux  ,  R 
l'on  peut  parler  ainfi^Sc  qui  ..font  la  matière 
ordinairedes  conteftations  encre  les  Hommes  » 
eft  pour  lui  d'une  néceffiiéindifpeniàbie,  faus 
quoi  il  eH  obligé  de  quitta  ks  affaires  & 
d'aller  à  la  Ville  ,  confuher  à  (es  dépens 
l'Avocat  ou  lePrôcureur  pour  s'éclaîrcîr  fur  Ces- 
doutas  &  fur  ce  qu'il  a  a  faire/^  Enfin  ^  cette 
GonnoiiTance  lui  e^ft  hécefiàire  pour  fe  mettre 
à  l'abri  des  furprifeside  quelque  vdifin  chi^ 
canneur  &;  remuant ,  ou  de  gens  de  mauvaife' 
ibi'ifurprifes  auxquelles  ceux  qui  demeurent 
à  la  campagne  font  expofés  ^  &  la  plupart  du 
tems  par  la  profonde  ignorance  où  ils  font  des . 
affaires.       -     . 

30.  L'Agronome  peut  être  regardé  comme 
membre  de  la  Société  :  conSdéré  foujs  ce  rap- 
port y  c'eft  un  Homme  qui  a  des  aniis  »  avec 
lefquels  il  fe  délai& ,  en  certains  jours^ ,  de  ks 
occupations  champêtres  ;  qui  fait  fouvent'con* 
fifter  la  douceurdefavie  àjouir  de  leur  corn- 
merce ,  à  profiter  jde  Thoonéte  aifance  donc  il 
jBuk ,  pour  les  recevoir ,  &  leur  donner  4e 
rems  en  cemsiquelque  repas  où  régne  la  prb*. 
prêté  &  la  délicateUe^  qui  eâ  flatté  du  plaifif 
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d'avoir  chez  lui  qdelque  boiflôn  agréable  ,  &- 
peu  commune  à  la  campagne ,  pour  terminer 
agréablement  les  repas^  Tout  cela  fait  com- 
prendre <|ue  Ttons  avons  cru  néceflàiFe  de  ^on-f 
ner  à  T Agriculteur  une  conpoiflânce  de  Itf 
meilleure  manière  dont  on  peut .  aprêc^  le» 
alimeos  ordinaires  :  ce  fecours  nous  a  paru  de- 
voir être  agréable  à  tous  les  poffeiîèurs  d'un 
domaine  un  peu  confidérable  ,  &  dans  lequel 
la  baIIe*cour  p  ou  la  chaflè pr<o€areoi  iàeilemenc 
de  quoi  faire  une  chère  fort  honaétie,  II  étoic 
que  (lion  de  donner  fur  cela  des  infiruâions;. 
convenables  »  pour  que  le  Maitre^d'une  maifoa 
fût  en  état  de  fe  faire  honneur  de  fon  bien^ 
avec  goût  &  délicateflc. 

Mais  on  ({ait  qu'un  Homme  qui  cultive  par 
lui-même  fon  bien ,  eft  oHigé  d'être  économe  p 
&  de  tenir  un  compte  éxaâ  de  toute  fa  dépen- 
fs,  &  que  conféquemment ,  quoiqu'il  ne  foit 
pas  ennemi  de  la  bonne  chère  ^  il  cegrettecoic 
avec  raifon  la  dépenfe  d'un  Cuifinier  à  la  n^o- 
de  y  foit  par  le  prix  des  gages  qu'il  éxigerott  ^ 
foit  par  le  dégât  que  ladiverfité  de  fes.apcéts. 
occafîonne* 

Pour  le  difpenfec  de  fe  chargerde  ce  farcroic 
de  dépenfe ,  au  lieu  d'amener  chez  lui  le  Cui- 
finier de  quelque  Richard  de  Paris ,  nous  avons 
cru  devoir  lui  communiquer  quelques  leçons 
des  meilleurs  Maîtres  en  ce  genre>  afin  que . 
fur  le  nombre  des  différens  apréts  que  nous 
lut  prefentons,  il  pût  choifir  ceux  qui  lui.plai* 
/oient  davantage  ^  ou  ceux  qui  font  de  plus 
fecile  exécution. 
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Ncnfe  avons  fait  la  même  chofe  peur  ce  qui 
concerne  les  liqtieoi's  les  plus  à  la  mode  ;  &  à 
cette  occafion ,  noiis  avons  cru  devoir  donner. 
Us  principes  de  la  diftilUtron  que  nous  avons 
tirés  d'un  Livre  fur  cette  matiére^qui  aété  bien: 
reçu  dii  public. 

Mais  le  raport'  le  plus  elTentiei  (bus  lequel 
nous  avon5  confidér-é  l'Agronome ,  c'eft  celui 
de  ia  profèfljon  même  d'Agriculteur ,  c'eft-à- 
dire^  d'an  honnnne  qui  fait  valoir  par  lui  ^  oii  fous 
fes  yeux  par  des  Fermiers ,  fa  terre  ou  ion  Do- 
maine :  c'eA  de  ce  raport  que  nous  avons  eu 
principalement  en  vue  dans  cet  Ouvrage.  Il  en 
eft  l'objec  principal  ;  nous  ne  regardons  les 
autres  que  comme  des  accefibires  &  des  dépen* 
dances  donc  l'ucilitéa  ion  prix ,  &  qui  peuvent 
contribuer  aux  douceurs  de  la  v^. 

£n  conGdérant  l'faoflime  èts  champs  comme 
agriculteur  ,  on  fe  forme  auiB^tot  l'idée  d'un 
homme  qui  doit  avoir  une  connoiiTance  gêné* 
raie  de  toutes  Us  produâions  que  les  champs 
offrent  à  nos  yeux^  ce  qui  nous<a  engagés  à 
donner  une  explication  plus  ou  moins  éten* 
dpe  de  chacune  de  ces  diverfes  produdions  : 
mais  nous  nous  fommes  attachés  plus  particu* 
liérement  à  ce  qui  regarde  fa  qualité  d'agri. 
culteur  f  c'e/l*à-dire  ^  d'un  homme  qui  pallè 
fa  vie  à  la  campagne  &  quliait  valoir  fon  Do- 
maine. Confidéré  fous  ce  raport ,  nous  avons 
cru  qu'il  falloic  d'abordr  qu'il  eût  toutes  les 
commodités  oécellàires  pour  être  logé  relative- 
ment à  ion  état  :  cela  nous  a  engagés  à  parler 
du  bâtiment  d'une  maifbn  de  campagne  &  de 
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fcs  dépendances ,  c*efi»à-dire  ,  de  fa  meillearô 
ficuacion^deiaconflrviâiôndescoursy  des  bail 
fe*courSydes  écuries,  des  étables^  des  jardins  de 
différences  forces ,  &c.  Ec  comme  un  Âgricul^ 
ceur  eft  éloigné  de  bien  des  fecours,  &  <{\x*iV 
peut  êcre  crompé  par  les  Ouvriers  i  ^n  efl: 
encré  dans  un  aflez  gi'and  détail  à  tec  égard  p 
&  on  a  eu  .forn.»dc  raecire*  l!eftimatioh    des 
divers  macériaux  qui  fervent  à  kcbnftr^ic^ 
tton  deces  forces  de  bâcimens ,  &  les^  marques 
de  leurs  bonnes^qiialicés.  C'^flce  qu'pn'a*fkic 
à  VégcU'd  de^pierres ,  bois ,  fers  Vpiombs  ;  Sic* 
L' Agricuiceur^au  moyen  de  ces  connoiiT^inCes 
qu'on  lui  donne ,  fe  mectra  facileqient  en  éc^r 
de  fçavoir  à  quoi  peuvenc  moncer  les  frais  d'un 
bâcimenc  y  que  les  Ouvriers ,  par  leur  avidité/ 
&  le  foin  qu'ils  prennent  de  diïïimtilêr  la  ^é^ 
penfe ,  fonc  fouvenc entreprendre  mal  à  propos. 
Le  même  Agriculceurécantefi  toeme-cems 
un  véricable  adminiilfa'ceur>vdoM*pour  aind 
dire  ,^e  revêtir  de^touces  lésqûâkcés  qui  for-- 
ment  le  bon.iéconôriiîe,>.  ii  doit  fçavorr  tenir  ia 
balance  entre'  les  frais:  dé- fesculcûre^  6cles 
revenus  de  fes  produits^:  fçâvoir.fonc<>rïipce> 
comme  on  die ,  tenir  àe%  écacs  de  recette  Se 
de  dépenfe  ,  &  pour  cela  avoir  une  :t>inture 
raifonnable  des  premières  règles  d-arithméci- 
que.&  une  idée  des  divbrfes  mefures  &  poids. 
Il  dok  fçavoif  quelle  eft  la  plus  sûremaniére  & 
le&cetns  convenables  pour  vendre  fes  produits 
&améliocer  fon  bien  ;  c'ed   fur  quoi  nous  ' 
avons  cru  devoir  donner  quelques  nocions , 
quoiqu'ea  raccourci.  Mais  le   but  eirenciel 

de 
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île  r Agriculteur  eUd'enceiulFe  la.  culture  des 

Cet  objets  embraffe  prîncrpalement  toutce 
qui  crodcérne  le  labourage  :  ainfi  noas  avons* 
cru  devoir  "le  traiter  avec  quelque  étendue  , 
iur-tout  la  partiedu  bled  :  neus  en  avonr parlé 
reiativetnent  à  tous  les  befoins  de  FAgricuN 
feur  ,  c'eft-à^dire  y  que  nous  Tavons  confidéré 
où  comme  femente ,  ou  ceoune  deftiné  à  faire 
le  pain  9  ou  réduit  en  farine  ^  ou  converti  en 
pain  même  ,  ce  quinout  a- donné  lieu  àe  faire 
part  au  leâeur  des  obfervâcionr  importante» 
qui  ont  été  faites  par  de  bdns  connoiflêun  far 
la  manière  de  faire  du  pain  :  nous  n'avons  pa» 
craint  de  trop  i'nfifter  for  le  premiei^  &  le  plus 
aéceilkîre  des  alimens^ 

La^  c&nfervanon  de  ce  même  Bled  a  été  eti-^ 
core  pour  nous  tb  grand  objet  de  notre  at-^ 
«ration  ,,  de  même  que  les  inftruâions  qui^ 
coocernenc  là  police  dès  grains,  &  qui  ne 
doivent  pas  être  igporées»  de  l'Agriculteur* 

Nous  avons  donc  raporté ,  avec  le  plusnle 
darté^ft  deprécifion qu'il  nousaétépoffiblev 
les  régies  qui  fe  pratiquent  ordinatremeinr 
dans- ta  plus  grande  partie  du  Royaume  pour 
la  culture  des  Terres  ,  ëc  d'après  les  inftfuc^ 
lions  que  les  meilleurs  Auteurs  fur  ces  marié-^ 
les  avoient  données  jufqu'ici;-  Nous  nous  fom-^ 
mes  attaches  panicttliérementauz  grand»  ob^ 
jMs  de  Tâgriculture  »  tels  que  f amélioration 
des  terres  V  les*  engrais,  tes  femenceir  ,  tes^ 
meilleures  manière»  de-  donner  de  boos-  fa* 
bonrs ,  les  qoaltcés^  de  la  bonne  femence^  le^ 
Tome  L  b* 
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maladies  des  bleds  ,.&  les  moyens  d^  rçthe*^ 
dier  »  la  moiiïbn  &  la  coofervation  des  grains*  ^ 
&c. 

Maïs  comme  d'habiles  CuUivateufs  qm  j<M— 
gnenc  à  cette  qualité  celle  de  bons  Pbyficiens  ^ 
c^nc  fait  depuis  quelques  années  des  expé-» 
liences  qui  prouvent  qu'il  peut  y  avoir  une* 
différente  manière  de  cultiver  les  terres  ,  nous> 
aurions  cru  commettre  uneefpéce  d'injuilice- 
CRvers  le  leâeur  ^  de  ne  pas  lui-  donner  enr 
Taccourci  une  idée  de  ce  nouveau  fyffême^ 
Nousen  avons  aflèzdit  pour  faire  comprendre- 
que  c'eftdeceluide  M.  du  Hameldonc  nous^ 
iittendons^  parler. 

Ce  fy ftême  eflrfbrt  célèbre  5c  a  été  fuivi  des- 
plus  brillans  fuccès*  M.  du  Hamel  l'a  déve*- 
lopé  avec  beaucoup  de  folidité  &  de  clarté  ^ 
âam  Ton  Ou  vrage  en  (Ix  yolumesdela  Culture' 
des  terres^ 

Cette  nouvelle  Métbode  ccmfifte  à  divifer 
vtr champ  par  planches  larges  de  iix  pieds ,  fur 
cbacut^  defquelles  oa  feme  deux  ou  trois^ 
laf^ées  de  grains  de  bled  efpacés  Tune  derau— 
tre  de  fix  à  fept  pouces  ;  enforte  qu'entre  les: 
fènus  de  deux  planches^  il  fe  trouve  uti  vuide^ 
^e  quatrepieds-ou  un  peu.  plus  y  quî  donne  Im^ 
liberté  de  labourer^câr  felon  cette  Met hode- 
c»nlalabourepluslongrtems  y  quefekxi  l'uT^e 
(wrdinaîre^  - 

Ces  labowsen  ouvrant  ïaterre>&  la  rendànr 
plus  propre  à  recevoir -l^s  influencets  de  l'air  ^ 
des  rofées  &  des  pluies>  favoâfent  extrême- 
metsr  la  végécacbn?  des  ptames  f  cette  fagoa 
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de  cnitiver  la  terre  demande  d'autres  îiiftru- 
mens  que  ceux  dont  on Veft  toujours  fervi.On 
ks  trouve  décrits  éxa(îlement  &  parfaitement 
bien  gravés  dans  chaque  Volume  de  fon  Ou- 
vrage. Comn^e  il  n'eft  guéfe  poffible  de  féparer 
Pexplication  de  cette  nouvelle  Méthode ,  des^ 
nouveaux  inftrumen» ,  nous  avons  cru  devoir 
donner  une  légère  idée  de  ces  derniers^  auxP 
articles  charrues  &  femoir. 

Plufieurs  particuliers ,  &  en  dîverfes  Pro-^ 
vinces  ^  ont  déjà  nais  eu  ufage  cette  nouvelle* 
méthode  ,  en  femant  leurs  champs  en  plein  a vec^ 
le  femoir  y  &  ils  entrevoient  eux-inême»  qnpr 
bien-tôt  ils  oferont  le»  établir  en  planefies  r  iis^ 
ont  publié  les  avantages  de  cette  cuîpunrdtnsî 
les  relations  qtfiis  ont  adreflees  à  M.  dtr  Ha- 
mel ,  &  que  ce  dernier  a^  inférées  dâns'  fon? 
Ouvrage.  Il  eft  confiant  que  cette  méthode  ^ 
erabralfêe  par  des  perfonnes  richer,  qui  fonc 
avec  plaifir  toutes  le^  cfépenfes^  néceflârre^  ^ 
Ibit  potir  la  cukure  àés^  terres^  foït  pour  \an 
fabrique  des  inftrumeiis^  ,  offre  \m  ipe^rcler 
nouveau-,  d^autant  plus  intéreflanr  ^  qt»-l'a^ 
londance  des  moiflbns  e(î  en  graQ(fe  g»rie? 
Ibndée  fur  Tépargne  de  la  fenoence;* , 

Mais  dans  une  Préface  on  ne  peur  qu^SBaua^ 
cher  imparfaitement  le  plan  de  cet  hsi)\lcr 
Cultivateur^  Le  le^ftèûr trouvera  dans  re-eours? 
de  cet  Ouvrage  les  princrpes  de  ee  iTOttUfega! 
fyftême-y  dévelopés  avec  plus  d^éteiTtfue:- 

Après  airoîf  traité  avec  foin  toutes- . les  nta*- 
riéres  qui  6r\t  raporr  au  feled*,  on-  r  trarit^ 
celles  qttî  ùnst  queîquefbîs^^4'aUavent  le  plti^^ 

b  i}^ 
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ordi  laîre  de  tous  ceux  qui  babicénc  ta  caHipa*? 
gne  &  qui  mènent  une  vie  fimple^  Le  leéteur 
verra  avec  plailîr  le  profit  coimdéraUe  qa*ott. 
peut  cirer  de  la  culture  des  haricots,  d'après  la. 
nouvelle  ihéchode  qui  etira^écé"  donnée  en  dî— 
vers-  mecnoires  répandus  4aii$  le- Journal  éco— 
nonaiqae»:  il  verra  pareillement  de  quelle  inxr- 
porcaQce  fond  les^  prairies  dans  un  Domaine» 

Le  vin  y  ce  puiflant  feçours ,  que  la  nature  a> 
donné  à  Thomnie  pour  répafer  fes-  forces  de 
ranioier  Tes  efprics  ;  le  vin  »  dis-je  f  qui  fait  lar 
rict^lTè  &  le  foutien  des.habitans  de  pluiieurs* 
grandes  Provinces  »  a^été  pareillement  un  des^ 
grandf  objets  de  notre  attention.  Nous  nous^ 
flmimes  donc  attachés  àrraporcer  les-meilleures; 
minières  de  cultiver  les  vignes  Se  de  faire  les 
wn,  imaginées  parjes  hommes  les- plus^^nten^ 
dus  dans  cette  matiére^,  &  qni  en  ont  donné 
des  Trakés  particuliers^  lerquelsoa&paru.de'9 
puis  peudans  le  public. 

Nous  n-avofis  rien  omis  d'e(fèntiel  de  cequr 
regarde  les-  beftiaux  ,.  qui  font  le  plus  grandv 
ibutiende  l'Agriculture ,  &  dont  dépend  Va^ 
naéliora^ion  des^  terres  ^  indépendamment  du/ 
produit  c6n(idérable  qu'ils  raportent  à  Péco- 
nome^  Ibic  pour  la^confommationde  famai* 
(on  ^  fojt  pour  le  commerce  qa'iL  en  peut 
iaire  :  ainfî>  nous  avons  traité  de  la  manières 
de  lesrélever  ^.d&leur  nourskure  ,.de  leur&  ma^; 
IacKes..On  eil  entré  dans  le^même^détaiLpouc 
la  votarlle ,.  tant  pour  ce  qui  regarde  celle  de 
la  ba(Iè«cour  ,  comme  les  poules  ,  poulets  ^ 
dindons  p  capards  ^  que  le«  pîgeoos  ^  les: 
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feràtîx,  les  faîiàns  y  tes  lapuis^^  &c. 

Nous  dirons  la^  mèrot  chofe  des  chevaur 
qui  ibfit  d'ttnrii  grand  fervice  à  rhotnme  ppur 
fes  voyagie^^yÔc  en  même-cems  fi  néceiTaireff 
aia  befbins  de  ragrieuIriKc  pour*  ^ire  fan» 
ceflè  quancké  dechaproisyoomeme  pour  faire 
des  labours  eir  certains,  cerreins.  Or  j  comme 
tout  faommev  qui  fait  valoir  un  DomsÂne  con-^ 
fidérable ,  en^a^néceflàiFement  un  certain  nom* 
l»re>;&  que  ces  animaux Xoncibjets  à  diverfes 
maladies  où  accidens  ;  nous  avons  cru  lui  ren- 
ffee  un:  bon  office  que  de  lui  indiquer  les-  re- 

Sédes  néceflaires  en  ces  fortes  de  cas.  Nou» 
^oo&  fut  cela  proficé  des  lumières  des  hem-» 
Qies  fort.  C0nmis  ,•  qiu  fe  font  occupa  toute 
leur  vie  à  cet.  objçt ,.  &  nous  avons  cru  pou-^ 
voir  fairenfege  eni  bonne  partie  des  remèdes 
indiqués  pat  M.  dé  Garfkult,  dans^fon  Parfaic 
MàréchaK 

Nous'  avons  traite  avec  ibîn-  la*  parcfer  du? 
Jardinage  ,  ce  qui  comprend  les  di^rentes' 
forces!  de  Jardins  ;  leur,  difbibqtiony  tout  ce 
qui  contribue  à  leur  ornement ,  comme  le$* 
pâliflàdes^,  les  efpaliers  ^.les  baflins  ,  les  jecs^ 
d'eau  y  les*  réfervpirs  ^  ht  culture  des  arbres 
&aitiers>  celle  des  fleurs- lès  plus  recherchées  ,. 
enfin,  celle  du  J^rdinrpotâger:  Nous  avons» 
donné  de  phis  Tèxplication^  les  propriétés  des^ 
plantes  lés  plus  connues  j. tant  de  celles- defli^ 
fiées  fx>ur  la  cuifine  ,  que  de-  celles  doiit.01» 
fait  ufkge  en  Médecine*. 

Nous  avons  cru  devoir  étendre  nos  recher^ 
ûesTËàt  une  infinité  d;autre&  matières. »  qui.  ue 
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ibnc  à  la  vérité  que  des  fuites  de  laiîtuatîoM 
de  l'Agroix>Tne  :  telle  eft  la  partie  des  bois  ^ 
de  la  pçcbe  &  delà chaile  :  telles  font  encore 
certaines  occupations  champêtres  ,  qui  font 
1  pbjec  de  fa  curiofité  ou  de  ion  délaflèmenc  ^ 
par  les  mervfeilles  qu'elles  offrent  aux  yeux ,  & 
qui  par  leur  côté  utile  ,  peuvent  dédonimager 
des  foips  qu'ellerentraînent.  Le  kâeur  com- 
prend que  c'eft  des  abeilles  ou  mouches  à 
çîiel  ,  &  des  vers  à  foie ,  que  nous  enten-^ 
dons  parler.. 

Nous  dirons  à  cette  occafibn-,  &  avec  ingé- 
«uité  ,  que  fur  un\grand  nombre  d'articles  ^ 
nous  n'avons  fait  qu'analyfer  les  Ouvrages  des^ 
plus  célèbres  Gb£ervateurs  de  la  Nature>. 
qui  ont  étudié  ^  aprofondi ,  &  ^  ^f^  femble  ^ 
épuifé  la  matière  que  trous  traitons  :qui  ,.dan9^ 
la  vue  jde  contribuer  à  la  félicité  die  l'état,  ont 
répandu  dans  le  public  les  cannoifTances  qu'il»: 
ont  acquiies  par  leurs  oUèrvâtions  fur  l'agri»- 
culti]re>  qui  y  ont  joint  les  expériences ,  &  one 
fait  des  découvertes  ,..  non-- feulement  fur  IcT 
culture  dès  terres  ^maisencore  ftirle  bled,  la: 
manière  d'en  opérer  la  multiptication  &  de  le- 
cxmferver  :  fur  les  prairies ,  tant  artificielles^ 
que  naturelles  :  les  feurrages  :  la  culture  dé  la: 
^igne,  celle  des  légumes,  &c;- 

Mais  en  niêmç-tefl»,qu'il  nous foîr  permis 
de  dire ,  qa'en  cela-naême  ,  nous  croyons  faire 
un  riche  préfent  à  tous  les  amateurs  de  Ta^ 
gricuiture ,  en  leur  faisant  part  dés  ioffruc*^ 
rior>s  &  des  découvertes  des  plus  habiles  cnlti* 
vaceursv&  que  les  ayant  raÎTemblées  ibus  un 
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Blême  point  de  voae  r  c'eft-  à^dire ,  daosuiï 
^al  Ouvrage  réduic  à  deirx  volumes  ,  on' 
leur  épargne  la  peine  de  faire  des  recherchet» 
gui  dèmandem  du  cems  &  de  la  patieace  v^ 
qu'eu  un  mot  ,  on  leur  épargne  la  ledure  dé- 
plus de  cent  voîamesr 

.  On  trouvera  donc  datis  cet  Ouvrage. ^  fott 
par  extraie  »  ibit  quel^^uefbîsmême  en. entier  ^ 
quantité  de  morceaux  fiù  les  objets  les  plus  in>- 
portans  de  Tagriculture  y  tirés  des  meilleure' 
Mémoires  quiont  paru  ,  ou  dans  les  Journaux  ^ 
€>u  dans^  des  craii^s  particuliers. 

Qu'il  n'y  ait  aucune  gloire  à  f  ecucHlir  diurr 
pareil  travail  ^  nous:  y  confeotons^de  grandi 
cœur:  nous  ne  fomnies  couchés  que  d»^^  defir 
4'être  utiles  à  ceux  qui  cultivent  les  Hens  de 
la  campagne.  Après  tout  ^ilvinipofte  feule -r> 
ment  au  public  que  le  cboi»  que  nous  avqnf 
£àk  de  ces  divers  morceaux  ,  ait  été  fait  avec 
tomiére  &. avec -une  fage économie.  . 
:  Au  refle,  comme  une  grande  partie  des^ 
l^atiéres  que  Ton*  a  traitées»  font  les  mêmes  qué^ 
celles  qui  fe  trouvejEK  dans  les  Did^ionnaires 
qui  ont  paru  fil»  Tadminiffa-ation  cfes  biens  de- 
là campagne,  lelefteur  ne  peut  blâmet ,  fans 
me  forte  d'injudice,  de  trouver  une  reSém^ 
blance  aparente  entre  certains  articles  &  eeax- 
des  £>fâ;ionnaires  qui  avoient  embraflfé  les 
mêmes  objets.  Le  fujet  par  ki-raême  rend 
cette  reffemblance  .forcée ,  &  elle  fe  trouve 
comme  denéceflîcé  lor fque  l'article  eft  court  ,- 
&  qu'il  ne  coniîfte  qifen  une  définition  ou 
explication  de  lapropriété  de  telle  ou  de  telle 
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plante  :  cela  eft  (i  vrai ,  que  fur  un  grand  nom^ 

Dre  d'articles  9  hi  plupart  des^  Diâionnaires  fô 

reiîèmblenr. 

Nous.difons  la  même  chofe  pour  ceux  qiiî 
regardent  les  maladies  Se  les  remèdes  y  &  qui 
fènt  tirés  de  divers  Traités  fut  le  corps  hu-f 
shain.  En  effet ,  la  définition  d'une  maladie  & 
la  recette  d'un  remède ,  en  fupbfanr  que  Tuti 
&  Fautrefbient bienfaits^n'ont pas-deux  ma^- 
fiiéres  de  Têcre; 

Par  la- dîftributîon  qu'on  a  Êîte  avec  éco^ 
Bomie de  toutes»  ces  matières,  otieft  parventif 
à  faire  enrrec  en  deux  volumes  ,  une  infinité 
d'articles  curieux  &  utiles  à  tousceuxqui  paf- 
fcnt  leurvio  à  là  campagne  :  c'eft  ce'  que  le 
Titre  de  cet  Ouvrage  annonce  fans  que' nous 
le  répétions  ici  :.eDforre  qu'il  eft' vrai  de  dii^e 
que  cet  Ouvrage  peuo  être  regardé  comme  la^ 
Bibliothèque  univerfelled'un  homme  de.cam** 
pagne.  On  fe  flatte  qu^il  y  trouvera  tous  le» 
éclaîrcifremensqu'il'defire,  ôcprefqu'en  tôus> 
les  cas  ^.dansJegenre  de  vie  o&4a  providence^ 
l'afixç;. 
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L'AGRONOME 
ou 

DICTÏONNÀIREPORTATIF,' 

Contenant^ 

La  connoijfances  nécejfaires  pour  gouverner  Us  Biegî  , 
de  Campagne  ,  conferver  fa  fanté  ^  &c. 

A. 

5***Jfe*î?  BATIS.  Ce  font  les  têtes  ,  pîeds%  foîe»;. 
1^2^ '^XL  ^î^"  ^  autres  chofes  femblables  des  bê- 
Sc     A    ^îl  '^*  »  ^°^^  ^  quatre  ,  foit  à  deux  pieds  :  oa 
ÎX  XÎ!  en  fait  des  potages  5c  des  entrées. 

JXIÇ  KXT  ABEILLES  ,  ou  Mouche*  à  miel.  I4» 
'S^^ri^'^A  -Abeilles  font  une  branche  dû  l'économie' 
fuflique ,  branche  d'autant  plus  précieufe  « 
qu'elle  cft  à  la  portée  des  gens  les  plus  pauvres  ,  &  qu'elle 
ne  demande  ,  ni  labour ,  ni  engrais  ,  ni  bétail ,  ni  prai- 
ricf  :  c'eft  dans  ce  genre  qu'il  ^ft  éxaélement  vf  ai  qu'on, 
recueille  /ans  iemer.  On  doit  donc  déraciner  ,  autant 
qu'on  peut ,  le  préjugé  des  Payfans  fur  cet  objet  :  fça- 
Toir  qu'on  gagne  plus  à  faire  périr  les  Abeilles  qu'à  let 
conferver. 

L'Abeille  eftun  înfeéle  volant  d'une  couleur  brillante  , 
Oais  brune  ^^  quV  produit  le  mid  6c  la  cire.  Une  Abeille 
a  le  corpr  diviféen  deux  parties ,  la^tête  de  le  ventre^  La 
t^t  cft  armée  de  deux  ferres  ou  pattes  pour  prendre  la  cire 
&  la  pattrir^&d'une  trompe  longue^pointue  &  mobile«donr 
die  fe  fercpour  pomper  les  fucsqui  font  au  fond  des  âeuri^ 
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&  en  compofêr  le  mîel.  Le  poil ,  donc  elle  efl  toute  coa« 
verte  ,  lui  fcrt  à  enlever  les  petites  parties  de  cire  qui  font 
fur  les  fleurs ,  ce  qu'elle  fait  en  fe  roulant  defllis ,  lorfqu'cU 
les  font  humides  ;ou  elle  les  loge  dans  les  petites  caviiés  de 
^  fet  pattes  >  dcles yr comprime.  Au-de(Tous  de  la  tête  ,  elle 
^fix  pattes  &  quatre  ailes  ;  ces  aîles  fer  i^ent  aux  Abeilles  ^ 
non-leuiemeut  pour  voler ,  mais  au(ïi  pour  faire  ce  bour- 
donnement avec  lequel  on  diroit  qu'elles  s'excitent  au  tra- 
vail. Le  venrre  de  l'Abeille  eft  féparépar  fix  anneaux  qui 
i*alloogent  5c  fe  raccourcillènt.  On  y  dilHngue  ;  i.  une  pe- 
tite veflle  tranfparante  :  c'eft  là  où  cil  renfermé  le  miel  que 
l'Abeille  cueille  fur  les  fleurs  ,  Se  qu^elle  verfe  dans  les  aU 
véoles  ou  cellules  de  la  ruche ,  après  en  avoir  pris  puur  fa 
nourriture  :  i,  un  aiguillon  creux  de  des  plus  piquans ,  qui 
a  aufïi  fa  petite  bulle  où  efl  renfermé  le  venin  ,  lequel  fe 
déoofe  avec  l'aiguillon  dans  la  piquûre  qu'i l  fait. 

II 7  a  dani  une  ruche  trois  fortes  d'Abeilles ,  Roi  8c  Rew 
ne ,  Bourdons  y  de  Abeilles  communes.  L'Auteur  de  la  Ré* 
publique  des  Abeilles  prétend  que  dans  chacune  dcxes  croi  s 
cfpéces  il  y  a  mâles  êc  lèmelies ,  parce  que ,  félon  lui ,  une 
Abeille  ne  peut  pas  produire  elle  feule  cette  quantité  d'œufs 
fu'une  ruche  produit  dans  l'efpace  de  deux  mois  ,  6c  qui 
monte  quelquefois  jufqu'à  vingt  .mille  Abeilles  :  il  croie 
qu'elles  opèrent  leur  génération  au  moment  qù'elle's  font 
ent ailées  les  unes  ^r  les  autres  :  il  foutient  même  les  avoir 
vu  s'accoupler,  ^  / 

Chaque  ruche  a  un  Hoi  &  une  Reine  »  qui  font  mâle  Sç 
femelle  :  c'eft  la  prenxiére  efpécc.  Ils  font  l'un  &  l'autre  de 
la  figure  des  Guêpes  :  mais  ils  font  d'un  brun  clair  fur  (foré 
êc  velouté  :  leur  corps  eft  plus  long  que  celui  des  Abeilles 
communes ,  mais  moins  gros  que  celui  des  Bourdons ,  les 
jambes  8c  les  aîles  plus  courtes  que  celles  des  Abeilles ,  leur 
démarche  plus  lente  6c  plus  grave. 

Les  Bourdons ,  qui  font  la  féconde  efpéce  ,  ont  quatre 
ailes ,  &  font  d'un  tiers  plus  gros  &  plus  longs  que  les  Abeil- 
les :  leur  poil  elt  plus  roux  :  ils  n'ont  point  d'aiguillon. 
Bien  des  gens  croient  qu'ils  font  les  mâles  des  Abeilles  : . 
d'autres  prétendent  qu'il  y  a  mâles  6c  femelles  parmi  les 
Bourdons  :  ils  font  beaucoup  de  bruit  8c  point  de  travail. 

Les  Abeilles  con?munes  forment  la  troifiéme  efpéce.  Il  y 
a  mâles  &  femelles  :  d^ft  comme  le  gros  de  la  nation  ; 
elles  compofent  prefque  tout  l'eiTaim  ^  6c  font  quelquefois 
au  nombre  de  ré  millç  dans  une  ruche* 

La  marque  fenfîble  du  différent  fexe  de  ces  trois  efpéces 
d'Abeilles ,  eft  que  les  fn^\ts  de  chacune  de  ces  efpéces  fonç 
lus  grêles  :  ils  ont  le  corps  plus  long  de  plus  pointu  que  les 

melles ,  &  celles-ci  ont  le  ventre  plus  gros  que  les  mâles. 

Le  Roi  de  chacuas  de  ce^  «fpécçs  aç  travaille  point  :  il 
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irfiîde  fcidemem  aux  travaux.  Les  Abcîlîds  ont  «ne  telle 
it/Tedion  pour  lui ,  qu'elles  fe  pofent  par-tout  où  il  s'arrête  , 
&  ne  les  quittent  point  tant  qu'il  y  tçHc  :  elles  s'attroupent 
ordinairement  ajuprés  de  lui ,  &  elles  le  fuivent  par-rout 
cùil  va  :  dès  qu'elles  font  logées  en  quelque  endroit ,  elles 
travaillent  à  lui  faire  des  cellules  pour  ion  logement  :  s'il 
fient  à  mourir  ,  elles  abandonnent  la  ruche. 

La  principale  occupation  des  Bourdons  eft  de  couver  let 
cciifs  des  Abeilles ,  &  de  les  échaLfTer  pour  les  faire  éclô- 
re  :  les  Abeilles  les  fonffrent  pendant  qu'elles  en  ont  be- 
foin  :  mais  aulll-tôt ,  coinme  ils  n'ont  pas  l'induflrie  d  :i- 
maHer  du  miel ,  6c  qu'ils  en  confument  beaucoup ,  elles^ 
leur  font  la  guerre ,  &  les  tuent. 

GèNÉKATioN  des  Abeilles.  La  Reine  pond  %'ers  la  fin 
du  Printems  :  elle  jette  tians  chaque  alvéole  un^uf  :  en  fuite 
elle  rentre  en  arriére ,  &  colle  l'œuf  dans  l'angle  ^uieft  au 
food  de  l'alvéole  :  pendant  ce  tems-là  les  Abeilles  ont  la 
cétc  tournée  vers  clle,5c  femblent  l'animer  avec  leurs  trom- 
pes. D'abord  die  pond  les  oeufs  d'où  fortenc  les  Abeilles  » 
enfuite  ceux  des  mâles ,  enfin  ceux  des  Reines  :  elles  don- 
nent jufqu'à  deux  ôc  trois  eifaims  par  an  :  chaque  efTaim 
eft  compofé  de  huit  à  dix  mille  mouches. 

Aind  les  Abeilles  naifTent  toutes  d'œufs  que  la  Reine  dé" 
pofedans  les  alvéoles  »  d'où  il  fort  au  bout  de  trois  jours  un 
fetit  ver  longuet  qui  n'a  point  de  patte.'  Sa  couleur  eft 
d'un  blanc  bleuâtre  :  il  neparoît  d'abord  qu'une  mouche 
commune:  il  refle couvert  pendant  quin2e  jours , enfuite 
il  fe  change  en  nymphe  d'une  grande  blancheur  :  au  bouc 
-de  quinze  jours  ,  fi  c'efl  un  tems  chaud ,  il  devient  mouche  , 
&  perce  la  pellicule  qui  bouchoit  l'alvéole  :  il  en  fort  par- 
faitement formé  ,  &  aufîî  gros  que  les  autres  Abeilles ,  8c 
il  defcend  au  bas  de  la  rucne.  Dans  les  tems  froids  le  cou- 
vain cfl  plus  long-tems  à  éclôre. 

Police  des  Abeilles.  On  conjedlure  avec  quelque  fbn- 
idemcntque  tes  Abeilles  forment  une  e/péce  de  Républi- 
que,  car  on  s'aperçoit  qu'il  y  a  parmi  elles  comme  une  di/^ 
tribution  d'emploi  :  que  les  unes  iont  deflinéesà  accomfia-* 
gncr  le  Roi ,  à  faire  fentihelle  à  l'entrée  de  la  ruche ,  pour 
^uc  rien  de  nuifible  n'y  entre  ;  que  les  autres  font  employées 
a  aller  chercher  les  matériaux  pour  conllruire  leurs  édifi- 
«c$;que  d'autres  les  mètrent  en  œuvre  :  qu'il  régne  une  for- 
te d'harmonie  &  de  bonne  intelligence  entre  les  Abeilles 
d'une  même  ruche  :  que  fi  elles  font  attaquées  par  quelque 
taufe  étrangère ,  elles  montrent  toutes  le  même  emprcflc- 
aient  pour  la  défênfe  commune  :  qu'elles  repoûflent  avec 
vigueur  Tennemi  :  qu*èiles  s'entr'aidem  dans  leur  travail  Se 
dans  leurs  befoins.  En  général ,  les  Abeilles  font  naturelle^ 
BC&rlabericttles  :dèiaueie  tems  eft  feiein ,  elles  courent 
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aux  jcnampf .  «  8b  fouvenc  fort  loin  pouf  f ronver  clés  fleuri 
Travaux  des  Abeilles.  Le  premier  efl  d«  nécoyer  leur 
logement»  de  l'enduire  par-tout ,  &  de  le  clore  de  façoi> 
que  rien  n'y  puiflfe  pénétrer  :  elles  ne  laiflcnt  qu'une  entrée 
libre  fur  le  devant  de  le^rs  ruches.  Elles  font  le  premier 
travail  avec  du  fuc  de  goudron  ou  propolis  ,  qu'elles  pren* 
nenc  fur  les  fapins ,  les  ifs  »  les  boutons  de  peupliers.  C'efi 
fur  pette  cquç.be  de  goudroii  6c  «u  haut  de  la  ruche  qu'elter 
attachént  les  première;  alvéoles  de  leurs  rayoQs  :  c'eli  avec 
leurs  m^choire$  de  leurs  pattes  qu'elles  conflruifent  :  elles 
dpni\?n{  à  chaque  rayon  une  forme  hexagone ,  c^e(l-à-dire^ 
Rx  côtés  parfaitement  égaux  :  ils  ont  chacun  uq  pied  de  long 
fur  fix  pouces  de  large.  Ces  rayons  font  compofés  de  dour 
bl^s  cellules  ou  alvéoles  ^  adofiés  les  uns  contre  les  autres  ^ 
le  fond  fe  trouve  ep  forme  de  pointe  uiangulaire  à  faces  , 
&  l'entrée  efî  plus  épaillê  que  le  refle  ^  étant  revêtu  d'une 
bordure.  Chaque  alvéole  a  cinq  lignes  de  profondeur ,  ôc 
près  de  trois  de  largeur:il  y  a  environ  prés  de  quatre  mille 
,  dans  chaque  r^yon.  Les  alvéoles  deftinés  à  pondre  les  œufs 
ces  RourdonsTontprus  grands  ;  ils  font  profonds  d'environ 
fept  à  huit  lignes  >  &  en  ont  plus  dé  trots  de  diamètre* 
Ceux  qui  (èrvcnt  à  pondre  les  œufs  des  Reines  \p  font  enco« 
re  plus  ;  ils  ont  quinze  lignes  de  longueur  :  aufTi  confomr 
inçnt-i|;$  autant  de  cirç  que  cent  alvéoles  ordinaires  «  éc 
font  çbpflruits  avec  beaucoup  de  folidité  ;  mais  ils  ne  fer^ 
.vent  qu'une  fois  :  car  aufll-tôt  que  les  nymphes  femelles 
fopt  ^hangéçs ei{ mouches  «les  Abeilles  les  déjcruifenc ,  dç 
conflruifent  à  la  place  des  cellulos  ordinaires» 

Les  rayons  font  4ivifé$  en  trois  cantons  :  le  plus  haut  e£l 
pour  l^  miel  qui  leur  fert  de  nourriture  l'Hiver  y  le  fecon4 
efi  ^eftiné  pour  là  formation  des  Abeilles  ;  6c  le  troifié- 
me  pour  la  cire  ;  c'eft  dans  ces  dernières  alvéoles  qu'elles  fe 
retirent  pendant  le  froid.  Lorfc^'elles  ont  conitruit  leurs 
alvéoles  ,  eUes  les  rçmpliflênt  de  -miel  ,  en  commençant 
par  le  haut  des  rayons  de  fur  le  derrière  de  la  ruche  :  elle* 
couvrent  le  miel  de  pellicules  qui  deviennifijt  convexes  :  it 
t'y  épaiflît  &  s'y  condenfe.  Dans  l'efpace  de  quinze  jours  » 
fi  ç'efl au  mois  de  Mai  >  un  efTaim  bien  peuplé,  remplit  de 
cîre  fa  ruche  à  pioitié ,  &  ne  fe  rçpofe  que  lorfque  chaque 
Abeille  a  fa  cellule  ;  de  manière  oue  pendant  le  cours  des 
trois  faifons  qui  leur  font  favorables  y  leurs  ruches  fe  rem-- 
plxfîent  JRfque  fur  la  pUnche  où  elles  font  pofées  :  il  eft 
vrai  que  les  4iinéÇS  trop  féchps  pu  trop  pluvieufç?  leur  font 
contraires. 

Pour  amalïer  U  cire ,  elles  fe  rouleiit  daiis  les  fleurs  o^ 
elles  la  trouvent:  par-là  elles  fe  chargent  d'une  poufliére 
jauqâtre  6c  on6tueufe'qui  l'attache  au  poil  dont  elles  fonf 
couvertes  :  piks  eu  font  fàOki^  l^  poràçules  4'uue  patte  & 
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ruche ,  tWCi  fe  déchargent  de  cette  cire  dans  tés  alvéoles, 
Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  qu'elles  avalent  cette  pâte  , 
qui  leur  fert  de  nourriture  ,  8c  qu'étant  digérée,  il  s'en  for- 
me une  écume  jaunâtre  dont  elles  ccnftruifeni  leurs  rayons, 
6c  dont  elles  aÔermiffent  les  parois  avec  le  goudron  doiu 
on  vient  de  parler. 

Pour  recueillir  le  mîel ,  elles  parcourent  les  dîverfes  plati- 
tts  St  fleurs  ,  foit  dans  les  jardins ,  (bit  dans  les  prairies  ou 
ks  bois  :  elles  y  fiicént  avec  leurs  petites  trompes  ce  qu'il 
y  a  de  plus  lin  ôc  de  plus  fpiritueux ,  6c  viennent  le  dépofer 
dans  le  réfervoir  commun. 

Les  Abeilles  confcrvent  leur  miel  avec  beaucoup  de  mé- 
nagement :  elles  n'y  touchent  que  lorfqu'elles  ne  peuvent 
p\tis  tirer  leur  nourriture  de  la  campagne ,  &  qu'elles  font 
prc(réesT)ar  la  faim.  Ccft  après  l'Hiver  qu'elles  peuvent  en 
iîiangcr.  On  coQnoît  leurs  befoins  lorfqu'elles  moulent  leur 
dre ,  &  qu'on  en  voit  de  moulue  gros  comme  du  Ton  fur  les 
planches  où  font  pofées  les  ruches  :  dans  co  cas  ,  on  doit 
mettre  fur  ces  planches  un  peu  d'avoine  de  l'année  ,  dan» 
en  petit  plat  avec  un  bonmorceau  de  fucre.  On  doit  biea 
boucher  l'entrée  des  ruches  pendant  rHiver,car  le  froid  eft 
«iangereiix  pour  les  Abeilles.  C'èft  encore  après  l'Hiver ,  Se 
même  pendant  l'Eté ,  qu'on  en  voit  quelquefois  un  grand 
nombre  de  mortes  :  mais  elles  fe  renouvellent  tous  les  ans 
par  la  produé^ion  du  couvain  dont  la  ruche  fe  repeuple. 

On  apelle  eflaim  les  jeunes  Abeilles  de  l'année  qui  font 
ëdofbs  du  couvai» ,  fouvent  ati  nombre  de  dix  à  douze  mil- 
le. Lorfqu'elles  quittent  leuf  demeure  ancienne  pour  aller 
chercher  une  nouvelle  habitation  Se  former  une  nouvelle 
colonie  y  elles  ont  toujours  leur  jeune  Roi  à  leur  tête  ,  elles 
k  fuivent  par-tout  où  il  va  ^  ôc  dès  qu'il  fê  repofe  quelque 
part ,  elles  fe  mettent  au  tour  de  lut. 

On  doit  empêcher  les  Abeilles  d'abandonner' la  mère  ni- 
che pour  aller  habiter  aiUeurs  y  ce  qtii  leur  arrive  jufqu'à 
auatre  &  cinq  fois  l'année  :  en  ce  cas  ,  la  mère  ruche  rifque 
e périr  l'année  d'après  :  pour  cet  effet  on  doit  veiller  atten- 
tivement le  moment  du  départ  des  eflaims  ,  pour  ne  les 
point  perdre  de  vue  :  6c  cela  depuis  le  commencement  de 
Maijufqu'au  commencement  de  Juillet  ^  6c  depuis  huit  i 
neutheures  du  matin  jufqu'à  quatre  ou  cinq  heures  du  (bir» 
On  conaoît  qu'une  ruche  effaime ,  lorfque  les  Abeilles  en 
ibrtent  avec  une  rapidité  extraordinaire  ,  8c  lorfqu'aprés 
ttfftems  fombre  le  foleil  reparoît  &  qu'il  cil  chaud. 

Dis  qu'on  s*ap«rçoit  de  la  fort ie  d'un  effaim  ,  ce  que 
Poil  connolt  à  robfcurciffement  de  l'air  dans  l'eiidroit  où 
elle*  voltigenc-^  on  y  court ,  on  frape  avec  une  clef  fui*,  uri 
|K)c'lgiDj  Ce  bruit  fait  airêcer  l'eiTaim  fur  quelque  arbriÛeaus 
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on  tend  une  ruche  au-dcflbus ,  onfecoue  Ta  branche,  êc  Pcf 
faim  fc  jette  dedans.  Oniloit  polêr  auflî-tôt  la  ruche  daij» 
un  van ,  fur  deux  bâtons  en  croix ,  pour  que  les  Abeilles 
ayent  l'entrée  libre  autour,  couvrir  le  panier  d'une. napc 
blanche  :  au  défaut  de  van ,  le  pofer  fur  unenape  étendue 
par  terre  :  fi  la  branche  tll  fore  haute  »  on  y  monte  avec 
une  échelle ,  &  on  la  coupe  avec  une  fcie.  Si  refïàim  cfl 
attaché  à  un  tronc  d'arbre ,  ou  fur  un  mur ,  on  l'en  détache 
avec  un  balai  doux  de  flexible ,  5uDn  jette  de  l'eau  en  l'air 
avec  quelque  rameau ,  pour  Qu'elles  entrent  promptement 
dans  la  ruche  :  enfuite  on  la  place  à  demeure ,  mais  à  quel- 
que diltance  de  la  mère  ruche ,  &  les  Abeilles  ne  manquent 
pas  d'y  travailler.  Lorfque  les  eflaims  font  foibles ,  on  peut 
<:n  loger  deux  ou  trois  dans  une  même  ruche  :  mais  on  doit 
les  joindre  à  celui  des  eilaims  qui  fera  le  p^lus  foible  >5c  en- 
fermer ce  dernier  auparavant.  ■• 

On  doit  empêcher  une  ruche  d'eflaimer  trop  fouvenc  ^ 
c"*eft-à-dire,  plus  de  trois  fois  :  car  alors  c'eft  un  préjudi- 
ce ,  bien  loin  d'être  un  proftt ,  parce  qu'on  court  rifque  de 
perdre  la  mère  ruche ,  &  les  efTaims  qu'elle  a  faits ,  à  cauie 
/de  Tépuifement  <5c  du  travail.  D'ailleurs ,  les  petits  effaims^ 
i}'ay«int  pas  amaffé  aes  vivres  fuffifamment  pour  l'hiver  y  nie 
font  pas  alTez  forts  pour  en  foutenir  la  rigueur  :  ainfi  ,  pour 
les  cmpêthet  d'eflkimer  davantage ,  on  met  des  haudes  au- 
defTous  de  la  ruche  ;  ce  font  comme  des  cerceaux  de  la  mê* 
'  me  circonférence  que  la  ruche  »  &  de  la  même  madère  : 
<:ette  aifance ,  que  l'on  procure  à  la  ruche  >iâit  que  les  jeu- 
res  Abeilles  s'y  plaifent  6c  y  deiheurent  volontiers  :  ainft 
la  dernière,  ponte  a  le  tems  de  s'y  fortifier.  \ 

Les  meilleurs  eflaims  font  ceux  qui  viennent  les  premiers 
dans  le  mois  de  Mai,  parce  qu'alors  la  terre  fournit  une  plus 
•grande  abondance  de  fleurs ,  au  lieu  ^e  les  derniers  étant 
•  en  plus  petit  nombre ,  font  moins  d'ouvrage  :  ils  ont  une 
'  nourriture  moins  fubffantielle\  Se  ils  abandonnent  leur 
demeure  étant  encore  foibles ,  ne  pouvant  y  fubûffer  à  eau* 
fê  de  la  grande  chaleur. 

Taille  des  Abeilles.  Cette  opération  confiftc  à  tirer 
^es  ruches  une  partie  de  la  cire  ôc  du  miel.  Cefl:  un  abus 
condamnable  que  d'étouffer  les  Abeilles  .avec  la  fumée  de 
fouffre ,  pour  leur  ôter  plus  librement  te  fruit  de  leur  tra- 
vail. On  doit  donc  au  lyeu  de  cette  mauvàife  méthode  » 
qui  tend  à  détruire  l'efpéce  ,  s'y  prendre  d'une  autre  ma- 
nière :  on  fiit  cette  opération  au  mois  de  Mat ,  &  lorf<|ue 
les  hirondelles  font  arrivées  en  abondance ,  &  que  le  tems 
cft  difpofé  au  beiu  :  on  peut  encore  la  faire  à  la  nn  de  JniU 
let,  ou  au  commencement  d'Août.  On  fe  fert  pour  cela 
d'un  grand  couteau  qui  coupe  bien  >  $c  que  l'on  trempe  de 
tmê  en  c«QU  daos  l'eau  firaiche,  :  ou  >  j^our  plus  grâtcii» 
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tommodité,  d^tmetameplaïc ,  en  (brtnedeknguedecat^ 
pe  )  &  qui  fêrc  comme  ae  cuiller  pour  cîrer  le  miel.  PcuT 
faire  tomber  les  rayons  «  on  (è  fert  d'un  outil  qui  réflêm- 
b!e  à  une  lame  d'épée  plate  &  pointue.  On  doit  châtrer  les 
Abeilles  au  lever  du  K>Ieil  ^  par  un  beau  Jour ,  fe  couvrir 
la  tête  d^one  ferviette  ,  le  vifage  d'un  malque  «  kl  mains 
de  gants  ,  pour  fe  préfêrver  des  piquûres  des  Abeilles ,  ft 
les  enfumer  auparavant  pour  les  rendre  plus  tranquilles  t 

]>uis  décûler  la  ruche  ^  la  ttnvtrkt  fur  bn  tabouret  ^  donc 
es  pieds  foient  tournés  en  haut  :  on  doit  tenir  uh  linge  fu^ 
mant  devant  foi  »  &  envoyer  la  fumée  à  l'endroit  que  Ton 
veut  couper  «  pour  en  chaiTer  les  Abeilles*  On  commença 
par  couper  pr omptement  le  defTus  des  rayons  dans  le  mi- 
lieu de  la  ruche  «  en  allant  vers  les  bords  :  en  ne  touche 
peint  au  couvain  4  il  e/tâu milieu  de  Touvrige ,  de  fur  le  de- 
vint de  ta  ruche  :  en  le  ccnooit  aux  alvéoles ,  lefquels  font 
couverts  d'une  petite  pellicule  convexe  9l  brune ,  au  lieu 
.Que  ceux  où  eftle  miel  font  plats  Se  blancs,  ils  font  fur  le 
perrlëre,  tfc  au  haut  de  la  ruche.  On  doit  enfuite  dëtachei 
les  rayons  qui  /bst  les  plus  prés  du  bord  «  les  tirer  avec  la 
nain  «  fc  ratiflcr  la  place  avec  le  couteau ,  6ter  (oigneuiê- 
x&ent  les  petits  rayons  commencés  •  Se  fur-tout  les  alvéoles 
qui  font  plus  grands  âc  plut  prof(»ids  que  les  autres  :  c*eft  là 
où  fc  forment  les  Rois  0c  les  Reines  «  dont  la  pluralité  ex- 
cite la  divifion.  Lorfou*on  tire  le  miel  6c  la  cire  «  il  fauc 
détruire  tous  les  alvéoles  qui  fervent  de  logemens  aux 
Rois  âc  Reines  des  Abeilles  «  parce  que  le  trop  grand  nom« 
bre  d^Abeilles ,  par  la  diviiion  qu'il  caufê ,  empêche  les  ro- 
ches dVflaimer.  Après  avoir  ôté  tout  le  miel  qu'on  veut  » 
ce  qui  ne  doit  pas  aller  à  plus  de  la  moitié ,  ou  tout  au  plus 
aux  deux  tiers  de  ce  qu^il  y  a  dans  la  ruche  ^  on  rafraîchie 
ki  rayons  qu'on  peut  avoir  endommagés  ,  on  nettoyé 
ce  qui  paroît  gâté  ,  0c  on  repone  la  ruche  à  ùl  place  :  le 
lendemain  on  en  enduit  le  tour  avec  de  la  bouze  de  vache 
It  de  la  chaux  vive. 

On  doit  encore  tirer  du  miel  des  ruches  â  la  fin  de  l'Eté  » 
lorfqu'il  a  été  favorable  aux  Abeilles  :  mais  cette  fois-là  , 
ce  ne  doit  être  que  la  moitié  ou  un  bon  tiers  de  ce  qu'il  y 
a  dans  la  ruche  ,  afin  que  les  Abeilles  en  ayent  airezponr 
paffcr  l'Hiver. 

Au  refle  ^  on  ne  doit  châtrer  que  les  ruches  qui  font  bien 
remplies  :  c'efl  même  une  nécemté  de  tirer  du  îniel  de  ceU 
Jei  qui  le  font  trop ,  parce  qu'on  maintient  par-là  les  AbeiU 
les  dans  le  goût  du  travail  :  mais  on  doit  mettre  en  rë(er\;e 
des  gâieaux  pour  nourrir ,  pendant  l'Hiver ,  les  eflaimsfoi- 
blés ,  0c  les  ruches  qui  n'ont  pas  beaucoup  de  ptovifions  : 
en  doit  pofer  ces  gâteaux  debout  0c  non  à  plat. 

A  régarsl  des  cilkims  »  on  ne  dpit  po'mt  toucher  à  ceux  de 
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rannfe  >  de. peut  de  kut  faire  tort  :  cependant  on  peut  le^ 

èier  de  leur  place  pour  les  nettoyer. 

Maladibs  des  Abeilles,  i.  La  diffenterie  ,  au  tems  de 
)a  fleur  des  tilleuls ,  qu^elles  aiment  à  Texcès,  ce  qu^on 
xonnoît  à  leur  maigreur.  Le  remède  eft  de  mettre  de  l'u- 
rine fraîche  dans  de  petits  baquets  aux  environs  du  ruchier, 
êc  de  parfumer  avec  de  Turine  chaude  la  ruche  attaquée  » 
jcu  bien  mettre  fur  une  affiette  un  peu  de  vin  chaud  6c  cvtlz 
avec  fucre  ,  cannelle ,  girofle  &  mufcade.  2.  La  rougeole  , 
.'elle  efl:  caufée  par  un  miel  fauvage  ,  qui  fc  corrompt  dans 
les  alvéoles  :  la  cire  en  efl  rougeâcre  ôc  tenace  :  le  remède 
xR  de  changer  les  Abeilles  de  ruche.  ;•  La  moifi^Fure  cau^ 
fée  par  l'humidité  de  l'air^ou  le  mauvais  abri  :  on  s'en  aper- 
çoit à  Todeur.  Le  remède  efl-  d'ôter  tes  rayons  qui  paroi  A 
.fcnt  tes  plus  infeétés  ,  9c  d'enfumer  la  ruche  avec  de  la 
fumée  de  bouze  féche  3  Se  frotter  la  planche  avec  des  her^ 
bes  odoriférantes.  4.  La  teigne ,  caufée  par  des  vers  qui 
s'engendrent  dans  les  vieilles  ruches  :  le  remède  eft  le  mê- 
me que  le  précédent.  5» Les  poux  :  ils  font  à  peu  près  com- 
me ceux  de  poule ,  ils  s'  ttachent  au  duvet  dès  Abeilles  qwî 
vont  autour  des  fumiers  :  le  remède  eft  d'enfumer  la  rucfoe 
.  ftvec  de  la  graine  de  Jufquiame  ou  de  la  feuille  de  frêne  « 
-  ;l)rûlée  fur  de  la  cendre  chaude,  ts.  Le  dégoût  qui  vient 
/de  diverfes  caufes  «  comme  de  quelques  infeétes  qui  fe  font 
.  introduits  dans  la  ruche  »  ou  bien  d'avoir  trop  effaimé  ; 
alors  elles  defertent  leurs  ruches ,  il  faut  les  vifîter ,  en  ôter 
tout  infeéle^  ou  les  changer  de  ruche  :  (1  la  maladie  vient 
.  d'un  trop  grand  travail  «  on  bouche  l'entrée  de  leurs  ruches 
avec  de  petites  grilles  de  fil  de  fer,  ou  avec  une  ardoife 
pe^i^e  de  petits  trous.  7.  L^engourdifTement  qui  peut  ve- 
*nir  de  trop  de  réplétion  ou  de  la  maladie  précédente  :  le 
remède  eft  d'arrofer  leurs  rayons  avec  de  l'eau-  de-vie ,  du 
fucre  ,  un  peu  d'écorce  de  citron  ^  8c  les  parfumer  avec  di:s 
herbes  aromatiques.  8.  Les  dillenfions ,  caufées  par  U 
ceflàtion  du  travail  :  le  remède  eft  de  leur  faire  fettir  U 
fumée,  d'un  vieux  linge. 

Insectes  nuifiblesauz  Abeilles.  Ce  font  les  mulots  ,  les 
fouris  3,  les  fourmis ,  chenilles  ,  papillons  y  araignées.  On 
doit  faire  une  guerre  continuelle  à  ces  fortes  d'animacHB 
poar  les  éloigner  des  ruches  :  fi  on  ne  peut  abfolumenc  s'en 
défendre ,  on  doit  apliquer  à  l'entréeâes  ruches  de  petites 
grilles  de  fer  ,  ou  des  plaques  de  terre  glailè  percées  « 
inais  feulement  pendant  THyveT. 

Comme  l'Hy ver  eft  fouvent  mprtetaux  Abeilles  »  on  doit 

Lfer  de  diverfes  précautions  pour  les  conferver  Ôc  les  pr^- 

ferver  du  froid ,  en  bouchant  les  ouvertures  autour  de  ki 

.  ruche  avec  de  la  bouze  de  vache  fraîche  mêlée  avec  un 

.slers  de  chaux  vive  éceime  :  on  met  aiuffi  uoe  poignée  dm 
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Ibîn furies gnlles, pour  empêcher  les  Abeilles  de  fortic 
>4ans  les  gr^anls  froids. 

Achat  des  Abeilles.  Lorfqu'on  veut  acheter  des  Abeil- 
les ,  il  faut  fçavoir  didinguer  les  bonnes  des  mauvaifes'.  Les 
meilleures  Abeilles  fonc  petites ,  ont  le  corps  long ,  point 
trop  veîa  ^  doré ,  reluifant ,  6c  moucheté  par-deflus.-  Elles 
aefontprefque  point  fatouches.  Celles  qui  font  d'un  brun 
clair  &  lutlant ,  font  ordinairement  jeunes  de  bonnes  ou- 
vrières. 

.  Celles  de  xnauvatfês  qualités  font  groflès ,  rondes  8c  fort 
Tclues  :  elles  fonc  voraces ,  parefreufes ,-  &  mauvai fes  ou- 
vrières. Il  faut  toujours  préférer  les  Abeilles  de  deux  ou 
trois  ans  à  celles  qui  font  plus  âgées ,  ou  même  à  des  ef- 
.^ims  de  l'année  ,  à  meins  qu'ils  ne  (oient  du  mois  de  Mai 
précédent  :  on  connoîr  l'âge  ées  Abeilles  par  la  couleur  de 
k  dre  :^la  blanche  indique  qu-'eïies  n'ont  qu'un  an  ,  la  jaune 
deux  9  &  la  ncire  trois. 

Outre  la  connoiflance  de  ces  différentes  qualités  vil  faut 
içavoir  quelle  efl  la  quantité  d'Abeilles  que  chaque  ruche 
peut  contenir.  Pour  cet  effet ,  il  faut  pefer  les  ruches  :cet- 
Jes  qui  font  les  plus- lourdes  font  les  plus  remplies  :  on  fl^- 
fofe  ici  que  ks  ruches  font  de  paille.  Il  faut  examiner  fi 
la  ruche  eft  vieille  ou  neuve  ,  &  Ci  .elle  n'eft  point  trop 
:grande. 

A  l'égard  de  la  cire ,  la  meilleure  eft  celle  qui  eft  de 
couleur  blanche  ,  ou  d'un  jaune  rembrani  r celle  qui  eft 
moulue  en  petits  morceaux  ,  ou  qui  efl  noire  ou  moifîe  » 
indique  que  les"  Abeilles  fontfoibles.  Le  prix  des  effaims 
cfl  ordinairement  de6r  liv.  environ  :  &  celui  des  mères  eft 
d'une  piftole ,  plus  ou  moins  ,  feloiv  que  les  ruches  fbnirra* 
rcs  dans  le  Pays.  - 

Le  çems  propre  pour  acheter  des  Abeilles  ;  eft  le  motf 
de  Février  ;  mais  il  faut  les  tranfporcerforr  doucement,  de 
peur  de  l^s  émouvoir  :  car  alors  elles  difîipent  toutes  leurs 
provifions.  L'Eté  &  l'Automne  ne  valent  rien  poul?  cette 
opération. 

La  veille  du  twnfport  il  faut  décollet  la  ruche  de  deiTu» 
ia  planche ,  ôc  lorfque  les  Abeilles  font  rentrées  ^-enlever 
doucement  la  ruche  ,  &  la  pofer  fur  une  iiape ,  relever 
fortement  les  bords  de  cette  nape  autour  de  la  ruche ,  6t 
les  y  lier  de  manière  qu'aucune*  Abeille  ne  puiflTe  fortir.  M 
hui  fe  fcrvir  y  pour  le  tranfport ,  de  la>  voiture  la  plus  dou« 
jct ,  afin  oue  les  gâteaux  de  miel  ne  febrifent  point  »  5c  que 
Jcs  Abeilles  ne  loient  point  meurtries  ou  écrafées.  On  fe 
fcri  volontiers  des  ânes  y  fur  lefquels  on  met  des  bars ,  êc 
on  attache  une  ruche  ou. deux  de  chaque  côté  >  la  poigtiée 
en  bas  &  la  bafe  en  haut  :  il  efl  toujours  mieux  de  faire  cf 
|r«Bfporc  de  nuit  que  de  jour  »  ^  piar  eaù  pi^tfôt  que  p^ 
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'terre  ,  tfuand  cela  fe  peur.  Lorfquelcs  ruches  font  arrive^ 
au  Heu  deftiné ,  on  les  met  fur  le  ruchicr ,  &  oh  ne  doit  àtet 
le  linge  que  le  lendemain,  ^u  refte ,  on  ne  doit  vendre  qoef 
les  ruches  qui  donnent  le  moins  d^  profit  i  &  qui  font  itf 
moins  garnies  de  mouches  6c  de  provifîons* 

Profit  des  Abeilles.  IJ  va  Quelquefois  au-delà  de  cemÉ 
pour  cent  ;  car  une  bonne  ruche ,  achetéeau  mois  de  Mars 
i  ou  lo  Hv#  donne  ordinairement  une  livre  &  demie  dé 
cire ,  (  qui  vaut  25  &  jufqu^à  jo  fols  la  livre  )  c'efl  d'abord 
environ  )8  fols  )  dcirence  livres  de  miel  pour  le  moins  «^ 
(  qui  vaut  5  fols  la  livre .  6c  à  Paris,  p,  )  Vingt  livres  dot* 
vent  donc  valoir  cent  fols ,  &  les  dix  autres  livres  ,  2  li  v* 
jo  f.  ce  qui  fait  7  liv.  10  f.  Or ,  ce  produit  aproche  fort  de 
cent  pour  cent ,  6c  il  va  au-delà  pour  peu  que  le  miel  6c  la 
cire  lé  vendent  plus  cfu'on  ne  le  fupofe  ici ,  où  on  fcf  met 
tres'bas.  De  plus,  il  faut  confîdérer  que  dans  les  Pays 
chauds  une  ruche  pleine  vaut  au  Maître  p  à  20  liv.  par  an ^ 
êc  au  moins  )  ou  4  dans  les  Pays  fiwids  :  de  cela  quand  elles 
A'effaimeruient  qu'une  fois  Tannée  :  au  lieu  ^'il  y  en  a  qui 
doiuent  jufqu'à  trois  bons  èflâims.  Dans  la  moindre  mai« 
ion  de  campagne,  on  peut  facilement  en  avoir  une  quantité 
capable  de  produire  4  ou  500  liv.  Voyet  in  articles  Rsabe  « 
Msel^  Cire. 

AELE.  Sorte  de  petit  Poi^n  plat  8c  mince ,  qui  a  le  dos 
verd  j  fie  le  ventre  blanc.  On  fait  de  fauffes  perlés  de  fes 
écailles  :  il  efl  fort  commun  dans  la  rivière  de  Seine;  on  le 
pêche  à  Phameçon. 

ABRICOTIER.  Arbre  fort  connu  ,  &  de  tnédiocre 
grandeur.  Son  tronc  eft  couvert  d'une  ëcorce  noire  ;  fes 
jTeuilles  relTemblenc^  celles  du  Poirier  ;  (qs  fleurs  font  de 
couleur  de  rôle  pâle  ,  auxquelles  fuccédent  les  Abricots  : 
<eux  ci  font  rougeâtres  d'un  côté,  jaunâtre  de  l'autre ,  6c 
d'un  goût  exquis.  La  beauté  6c  la  groiTcur  de  PAbricoc 
dépend  du  bon  fonds  ,  &  du  fujet  fur  lequel  on  les  greffe, 
Xes  Abricots  aiment  mieux  une  terre  légère  6c  fablcnneufe 
qu'une  grafîe.  Ceux  c^ui  viennent  en  efpalier  font  plus  gros  » 
éc  font  moins  fujets  à  manquer  que  ceux  qui  vienfient  à  de 
grands  arbres  ;  il  e/l:  vrai  qus  ces  derniers  ont  un  guût  plus 
relevé.  On  met  les  Abricotiers  à  toutes  fortes  d'expofîtions  , 
pour  avoir  plus  fûremenc  des  Abricots.  Quoique  ces  arbres 
viennent  naturellement  de  noyau  ,  on  en  greffe  en  éculîoa 
êi  à  œil  durmant  fur  les  Amandiers 'ôc  Pruniers  de  Da- 
mas noir  ,  ou  de  Saint-Jblien  ,  pour  en  multiplier  l'elpéce* 
Ceux  à  plein  vent  portent  un  fruit  excellent  dans  les  terres 
féches&  fur  les  hauteurs ,  parce  qu'ils  font  expofès.  au  ùy- 
lerl  de  tous  les  côtés.  Les  Abricots  nains  doivent  être  mis 
^n  efpalier. 
.  Çauille  les  Abcicoiieis  furU  fin  de  Févriec  »  &  àpqi 


.fris  comme  les  Pêchers  ron  les  dépaliiTe;  cm  ^upe  toutkr 
Dois  more  6c  les  branches  chifTomies  ;  on  n'y  laiflè  que  les 
tperes  branches  à  bois  &  à  fruit.  On  doit  couper  les  jeune» 
branches  de  Tannée  >  les  plus  groâes ,  à  (Quelques  lignes  près 
du  gros  de  Tarbre  :  on  taille  toutes  celles  qui  Te  trouvene 
au-defTous  de  fîx  ou  huit  pouces  de  long  ,  pour  faire  des  ' 
branches  à  bois  «  &  on  taille  les  bonnes  branches  à  fruit  de 
huit  à  dix  pouces  de  long.  On  fait  une  féconde  taille  à  la 
mi'Mai ,  dans  laquelle  on  retaille  les  branches  à  moitié 
féches  >  &  tout  le  oois  ianguiflànt ,  lorsque  les  fruits  font 
Boués  6c  coulés.  Après  que  les  Abricotier»  font  taillés  » 
€n  les  couvre  de  paillalTons.  On  doit  étêter  tous  les  fîx  ou 
fept  ans  ceux  qui  font  en  efpalier  ,  pour  les  renouvel  1er  : 
ce  qui  fe  fait  au-defius  dis  deuxièmes  ou  troifiémes  four* 
ches  du  bas.  Après  la  taille  ^  &  lorfqu'ils  font  en  fieur ,  on^ 
doit  les  garantir  de  la  géléé  6c  ^ts  roux-vents ,  en  les  couh 
vrant  de  paillafibns  jufqu'à  la  £n  de  Mai  :  on  les  ôte  quand 
le  tems  varie.  En  un  mot  ^  on  prend  pour  les  Abricotiers 
les  mêmes  foins  que  pour  les  Pêchers. 

Abricots»  Le  gros  Abricot  efl  le  meilleur  de  tous.  Le 
bâtifparoU  au  commencement  de  Juillet':  les  autres  ,  qui 
£>Dt  jaunes  ,  paroiÛent  à  la  mi- Juillet ,  Se  font  les  meilleurs 
fruits  qu'il  y  ait  pour  mettre  en  compote ,  en  marmelade  , 
eu  autre  confiture. 

CoMFOTE  d'Abricots  verdf .  Il  faut  «  z«  les  faii^  blan- 
chir ,  par  le  moyen  d'une  lefïîve  ^  c'eft-à-dirc ,  qu'on  mer  , 
de  l'eau  dans  une  grande  poêle  fur  le  feu  ,  avec  cfe  la  cen- 
.  dre  de  bois  neuf  ;  on  écorne  les  charbons  qui  viennent  def- 
ius  :  lerique  l'eau  elt  douce  Se  grade ,  il  faut  l'ôter  du  feu  » 
'  la  laifier  repofer ,  en  prendre  tout  le  clair  ,  la  remettre  fur 
le  ^ ,  &  quand  elle  commence  à  bouillir  »  y  jctter  les 
Abricots.  Empêchez  qu'ils  ne  bouillent ,  en  remuant  tou- 
jours y  ôtez-Ies  quand  ils  font  bien  dépouillés  de  leur  bour- 
re ;  mettez- les  dans  de  l'eau  tiède  ,  achevez  de  les  né-» 
loyer  ,  i  uis  faites-les  blanchir  dans  une  poêle  d*eau  fur  le 
feu.  On  connoît  qu'ils  font  blanchis  ^r  lorlqu'en  les  piquant 
avec  une  épingle  ,  ils  ne  font  pas  de  réfiftance.:  alors  met- 
tez-les ûiï  une  petit  feu  pour  j« verdir ,  Tefpace  d'une  heu- 
re en  les  couvrais  :  faites- les  égèutter  for  un  tamis ,  met- 
tez.les  au  petit  fucr«,  c'eft-àdite ,  moitié  fùcre  &  moitié 
eau  :  fkîte-leur  prendre  trois  ou  quatre  bouillons ,  laiflca- 
leur  prendre  fucre  pendant  une  heure  ou  deux  ,  donnes^- 
leur  encore  cinq  ou.  (ix  bouillons  y.  âc  mettez-les  refroidir 
dans  une  terrine. 

CcxMFOTE  d'Abricots  jaunes*  Lorfqulls  font  dans  leur 
•  première  nouveauté ,  laiifez^les  avec  leur  peau  :  mais  dans 
la  fuite  pelez-les  »  ôtcz  le  noyau  ,  pa{îèz-les  fur  le  feu  ;  lorf- 
^*il$  monteoi  deffus  ,.tirez-le«  ;  kiiièz-le&  égguuer  >£ujiB  . 
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«aetteï-lcjau^etît  fucre  clarifié:  fàites-lcur  prendre 'troâf 
ou  quatre  bouillons ,  écumez-lcs  bien.  Si  le  fyrop  n'eft  pas 
afiezcuic  >  donnez  lui  à  part  quatre  ou  cincj  bouillons  ,  Se 
verfex- le  fur  les  Abricots.  Quand  ils  feront  froids ,  dreflez- 

*  les  dans  un  compotier  pour  les  fervir.  '  | 

MarmbL'ADB  d'Abricots.  Preflea  des  Abricots  biêa 
mûrs  y  pôtez  les  ,  ôrez  les  noyaux ,  deïTéchez  les  fur  le  feu  « 
jpcfez-en  quatre  livres  :  fiites  cuire  quatre  livres  de  fiicf  e 
à  perlé  »  mettez  votre  fruit  dedans ,  remuez-le  bien  avec 
ime  fpatule  ,  faites-le  cuire  à  grand  feu  quatorze  ou  quinze 
bouillons  :  après ,  ôtez-lcs  de  delTus  le  feu ,  lailTez-les  re- 
|-ofer  un  quart-^d'heure ,  puis  mettez  votre  marmelade  datls 
des  pots. 

ABRicoT^à  Teau-de-vie.  Pour  confire  des  Abricot  j 
à  Teau-dc-vie  »  prenez  de  ceux  qu'on  apelle  à  plein  veiit^ 
prefque  mûrs ,  cueillis  eh  tems  chaud ,  &  apr(5s  le  lever 
du  fofeil.  Efluyez  le  petit  duvet  qui  les  couvre ,  fendez- le» 

•  en  croix  ,  faites-les  blanchir  au  demi-fyrop  ,  faites-les  f  ' 
détremper  Iccéremem  ave:  un  écumoire^  laiffez-les  égoùt- 
tcr ,  achevez  le  fyrop ,  mêlez-ie  avec  de  l'eau-de-vie  :  fi  voua 
voulez  les  conferver  un  ah  Se  au-delà  ,  meitez-y  de  l'efprit 
de  vin  «  enfutte  arrangez  vos  Abricots  dans  à^s  bout«îlle^^ 

'  vcrfez  deflus  votre  fyrop ,  thêlé  avec  Teau-de-vic,  ou  Teu 
srit  de  vin  ,  jufau'au  haut  de  chaque  bouteille ,  qu'il  tâudrs 
J^ien  boucher idelorlque  les  Abricots  feront  tombés  au  fond» 
ils  feront  bons  à  manger.  La  recette  pour  un  cent  d'Abri- 
cots ,«ft  quatre  livres  de  fucfe ,  tfois  pintes  d'eau  pbar 
feire  le  (yrop,  ât  deux  pintes  d'eau-dè-vie  ou  d'efpn't  de 
vin ,  mêlées  avec  le  fyrop.  Pour  bien  faire  cefyrop ,  il'fkuf  ^ 

Suand  le  fucr'e  5c  l'ea^j  font  prêti  à  bouillir ,  le  clarifier  avec 
eux  blancs  d'oeufs  fouettés ,  puis  les  partager  :'  &  ûtiand 
It  fvrop  aura  été  clarifié  &  les  Abricots  blanchis  ï-acnevcc 
de  le  clarifier  avec  le  refèe'  des  blancs  d'oeufs  :  lorfqu'il 
^i\  froid  9c  fucré  à  fond  ,  y  verfei*  dedans  l'eau  de-vie ,  les 
bien  mêlet  l'un  6c  l'autre  ,•  Se  faire  h  reftc  de  ce  qui  a  été 
dit  ci-defTus. 

ABCES.  Tumeur  qui  n'efè  point  naturelle  ,  8c  qhî  teiic^ 
à  corruption  :  c'efl  un  amas  d'humeur  6c  de  fang  qui  fefor« 
me  dans  une  paftîe  interne  du  corps. 

Remède  pour  les  faire  fupurer.  Prenez  de  laf  Gomme 
Elemi ,  trois  livres  :  du  Suif  de  Mouton ,  du  Sain-doux ,  de 
ChaCun'deur  livres  :  de  l'Huile'd'e  Millepcituis ,  une  livre  , 
^e  fe» Térébenthine ,  trois  livres  :  de  l'Orcanette ,  une  de- 
mi-poignée. Faites  fondre  5c. liquéfier  toutes  ces  drogue» 
cnfembfe  dans  une  baffîiie  ,  fur  un  feU  médiocre ,  6c  i'oa . 
paiera  la  maHérefonduc  par  un  linge ,  pour  en  féparer  le» 
impuretés  qui  fe  trouvent  dans  la  Gomme  Ëlemî  :  on  lailïè- 
f  «  cçfioidii  UcoUiurc^v^  oaia  ^dcra  daasun  pou  C^       j 
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i(4^\}ttape)le Baume  à^j^rcœm.Xlt^dXLmtTak  (û]»uferle$ 
Ahtcès  uouvellemenc  ouvertStConfolide  les  plaies ,  (ur-couç 
celles  de  la  tête  :  il  e(l  fort  bon  pour  les  piquû.res ,  les  con« 
Ctt£oos , les diflocations  y 8c pogr  foaifie^les nerfs. 

Autre  R^^méde  «dit  Oi^guentde  la  Meje.  Prenez  du  beur- 
re frais  y  de  la  graiflè  de  Porc  ,  dufuif  de  Bélier  ^  de  de  I9- 
drc  iaune  «  de  chacun  une  livre  :  mette?  le  tout  foi>dre  dans 
une  bafline  :  lorfquç  ce^  graifTes  font  fondues ;,  ;nêlez-y  delà  . 
Lixharge  d'o.r  en  poudre ,  &  de  l'huile  d'olive ,  deux  livres  ; 
remuez  toujours  avec  une  efpacul^  de  bois  ,  julqu'à  ce  que  , 
ropguent  foit  cuit  :  retirez  du  feu ,  ^  remuez- le  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  ïefroidi.jCet  Opgueat  cft  trè$-.«ftiméppur  ramolr 
iii  les  tumeurs  dures. 

Autre  Remède.  P;le*d,es  Lîmajçonsavcc  Icjws  coquilles  p 
iD^lez-y  Sesneçofi  &  Ofeille  amorris  fous  la  cendre  chaude  , 
apliquez-les  fur  ja  tumeur  ,  quelle  qu'elle  (bit ,  Se  renouvela 
lez  le  cataplafme  de  cinq  en  .cinq  heures  :  ou  prenez  un  oi-* 
{non  de  Lis ,  bien  cuit  fous  la  cendre ,  envelopé  dans  unç  ^ 
reiiille  de  Chou  ou  de  Pojrée  ;  pilez -le  ^uflî .  avec  un  gro? 
defaiu'doux  ,  Ja  moitié  de  beurre  frais  y  èc  un  peu  de  le«  ,. 
vaûi,pour  en  faire  un  cataplafme ^  o«  faites  un  cataplafme  ' . 
avec  du  miel ,  du  beurre ,  graifle  de  Porc ,  levain  ôc  fel. 

ABcis  voQiique.  Cet  Abcès  ,  qu*oD  apelle  ainfi  ^  ell 
formé  par  un  |ai)^4extravafé  dans  le  poumon  ,  par  quelr*  : 
que.caufe  (]ue  ce  -foit ,  &  qui  fe  convertit  en  pus  vifqueuz^ 
Cette  matière  fe  fait  jour  ,  ^it  par  fa  propre  qualité  ,  foie 
par  les  efforts  de  la  toux  :  car  ^Iprs  le  malade  la  jette  com- 
me s'il  vomiâblt  :  ç'eff  ce  qui  lui  peut  arriver  de  plus  heu-^  ' 
rtujf.Onpeut  guérir  cet  Abfcès  en  pratiquant  les  remèdes 
orj^oniiés  pour  la  guérifon  de  l'Abcès  à  la  poitrine.  Voyeç 
Btnpsème, 

ABSINTHE.  Plaçte  d'un  grand  u(âge  iCn  Médecine.  11  y  , 
^a  de  plufieurs  fortes  :  la  plus  ordinaire  elï  la  grande^ellc   • 
ëft  haute  d'environ  quatre  pieds^pouffe  plufieurs  tiges  blan-- 
chîires  :  (ci  feuilles  font  longues  &  inollaïïes ,  d'une  odeur 
(ortf  8c  d'un  gojût  amer.  L^Abiinthe  fortifie  l'edopac ,  aide  . 
à  la  diçeftion  ,  excite  l'urine  6c  les  mois  ^  tue  les  vers,pur-. 
K  la  bile  ,  excite  la  fyeur  ;,  guérit  les  fièvres  :  elle  eft  fort   , 
bonne  contre  rhydrôpifie.  Le  Vin  d'A/iwhe  fortifie  l'ef-. 
tomac,  excite  l'apétit:  mais  un  ufage  trop  fréquent  nuit  à 
jaitte  &  aux  yeux.  L*abfinthè  vicjit  deïbmenceque  l'oa   - 
femccn  Février  6c  en  Mars,  6c  de  plant  enracinée  ou  boutut 
fcs  «c^efl  la  voie  la  plus  prdinaire  ;  on  la  leVe  au  mois  d'Oo 
tobrc ,  &  on  4a  replante  en  bonne  terre. 

A6S0R BANS.  Remèdes  qu'on  mec  en  ufage  dan» 
ks  ^ladies  d'obflruélioo ,  pour  corriger  les  kvains  tr<» 
lû^tçis  dç  Tefto^i^c  :  Us  foins  diti  Âbiçibm  j  parce  ^u'il»  UH 
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chargent  des  acides  <^ui  y  dominent  :  ils  n^  conviennent^ 
.que  dans  des  indLfpdiitions  le^iéres  Se  naiiTantes^p^rovenanc 
^u  vice  de  ces  mauvais  levains  «  avant  qu'ils  fe  foient  com- 
muniqués à  la  malTe  du  (âng  :  de  cette  efpéce  font  les  nau- 
{ét$ ,  les  aigreurs  ,  les  hoquets  .,  les  raports  ,  les  gonflc- 
«nens  cfellomac.  Ces  renàédes  Abforbans  font  la  femence 
^la  nacr^  de  perle  ,  le  bézoard  oriental  &  occidental ,  le 
corail  rouge ,  le  blanc ,  les  écreviiTes  de  rivière  fcchées  au 
ibur  ,  le  bol  d'Arménie  ,  le  cachou  ,  les  coquilles  d'huîtres 
^'de  moules  préparées  &  calcinées  ^la  poudre  delà  con- 
feéiion  d'hyacinthe ,  le  diaphorétique  minéral  :  on  en  peur 
ufer  ,  foit  en  tablette  ,  foit  en  opiate  ;  la  dofe  eft  un  (cru- 
f>ule  à  la  fois ,  jufqu'à  un  demi -gros ,  ^  deux  fois  par  jo4tf  : 
mais  on  n^en  doit  pas  faire  un  long  ufage. 

ACACIA.  Arbre  de  futaie  ^  ^ui  nous  vient  d'Amérique. 
Il  croît  fort  vîce ,  &  pouffe  beaucoup  de  bois ,  fait  de  l'om- 
brage ,  &  pof  te  au  Printems  des  bouquets  de  fleursr  blan- 
ches ,  qui  jettenf  une  douce  odeur  ;  fon  bois  fert  aux  Tour- 
neurs pour  faire  les  chaifes.  On  le  cukive  comme  les  Ma- 
f  onnîers  :  mais  comme  la  feuille  n'eft  pas  d'un  beau  vecd  ^ 
on  a  donné  depuis  long-tems  la  préférence  à  ces  derniers 
pour  les  jardins, 

ACCOUCHEMENT  difficile  ,  où  les  douleurs  font  lé- 
gères ,  6c  viennent  de  loin  à  loin.  Prenez  deux  gros  de 
Séné  mondé  ^  faites-les  înfufer  pendant  une  heure  dans  ua 
petit  verre  d'eau  bouillante  ;  paffez  enfuite  par  un  linge 
a\'ec  exprefîîon  ,  &  ajoutez-y  le  jus  d'une  orange  aigre  t 
pour  une  portion  à  donner  fur  le  champ. 

ACCOUCHEMENT  ,  f  doulcuf  aprcs  1' )  &  dimînutîoii 
&  retardement  des  vuidanges.  Prenez  des  feuilles  d'Armoi- 
{c^àc  Camomille  Romaine ,  de  chacune  une  poignée  ^ 
«ne  once  de  Pois  rouges  ou  Haricots  ;  faites  bouillir  le  tout 
dans  une  pinte  d*eau  ,  que  vous  réduirez  à  une  chopine  , 
«ljoi»iez-y  quelques  gouttes  d'Eau  de  Canelle:coulez  cette  dé- 
co6iion,6c  donnez  la  tiède  verre  à  verre,  d'heure  en  heure. 

Mais  fi  la  fuprefïîon  des  vuidanges  étoit  totale  ,  ce  qui 
peut  venir  de  l'ardeur  de  la  fièvre  &  du  bouillonnement 
du  fang ,  il  ne  faut  pas  ufer  de  cette  décoction  ,mais  fajre 
nfage  des  caïmans  6c  des  èmolliens  pris  intérieitrement'  , 
éc  apliqués  extérieurement.  Ainfî  prenez  des  fommiiès  de 
Camomille  &  de  Mèlilot ,  de  chacune  une  poignée  ,  dp 
femence  de  Fenugrec,deux  gros  ;  faites  bouillir  le  tout  dans 
deux  pintes  d'eau ,  que  vous  réduirez  à  trois  chopines  i 
f  rempez-y  un  morceau  de  flanelle ,  que  vous  exprimerez 
bien ,  &  que  vous  étendreje  fur  le  bas-ventre ,  le  plus  chau^ 
dément  qu*ilfe  pourra  ,  réitérant  quand  elle  ic  rdroidir. 

Remède  contre  l'Accouchement  difficile  par  foibleffe, 
Pispqs  de  la  Myrrhe ,  ub  fcrupule  :  du  Borax  de  Venife  r 


A  C  M     ACT     A  D  f  t1 

(kûfraD  %  dcchacaiu  douze  grAins  ;  deTHuilc  de  Sùccin  , 
trois  gouttes  :  mêiez  le  tout  dans  quatre  cuiilerées  de  bon 
Vio rou^e  ,  pour  donner  fur  le  champ,  &  réitère»  fix  heu» 
rcs  après  s*il  eft  befoin.  Epb.  d*Ailp 

Aucre  remède.  Faites  fecher  à  la  cheminée  ^  ou  dans  le 
four  quand  Je  pain  en  ç(i  xiré ,  des  foies  &,  fiels  d'Anguil- 
le ,  &  dans  le  befoin  donnez^en  à  la  femme  en  travail  1« 
groifeur  d'une  aveline  en  poudre  dans  du  vin  ^  5c  elle  ac- 
couchera dans  peu. 

AccoucHEMÇMT  LABORIEUX.  Rcméde  elficacc  ,  St 
éprouvé  en' pareil  cas.  Ayez  du  laurier  fec  ,  mais  cueilli 
de  l'année  :  mettez^le  en  poudre  ôc  proprement ,  6c  qu'au*- 
cuue  ordure  n'y  foit  mêlçe.îPrjeQCz  une  eu  deux  cuillerées 
de  cette  poudre  ,  délayez- la  dans  une  quantité  fuffifantjf 
.d*huile  d'olive ,  pour  que  le  tout  faife  une  pâte ,  qui  ait  af- 
fcz  dcçonfiftance  pour  ne  point  s'écouler  auflî- tôt  :  mettez 
cette  compoâtion  fur  un  linge ,  6c  ^pliquez-la  fur  le  nom^ 
i>ril  de  la  femme  en  travail  ;  au  même  infiant ,  dans  quel- 
que fituation  fôcheufe  que  foie  l'enfant ,  il  le  tournera  &  fe 
prefentera  fi  heureufeihenc ,  que  l'on  aura  lieu  d'en  êtr^ 
éLfxxaé,Jùurn.  Ecotu 

A  C  H  E.  Plante  connue  lous  Le  nom  de  Céleri  dans  ics 
jardina  :  mais  ce  qu'on  entend  par  l'Ache ,  eft  une  efpécç 
de  Céleri  qui  croit  dans  les  marais ,  6c  dont  on  fe  fert  dans 
les  remèdes.  Cette  plante  eft  apéritive  »  peétorale  ,  bonn^ç 
contre  les  ulcères  de  la  poitrine ,  provoque  le  crachat ,  6c 
facilite  la  re(piration  :  elle  ne  fe  multiplié  que  de  graine^l 

ACTE.  On  doruie  ce  nom  à  tout  Ecrit  qui  lert  à  ptou^ 
yer  &  juflifîer  quelque  chofe.  Ce  nom  a  di^érentes  fignifi<* 
cations  :  fàplus  générale  s'entend  des  Aètes  pafles  par-de-  - 
vint  Notaires  ;  on  les  apelle  authentiqitcs,  parce  qu'ils  font 
'  foi  en  Jjjftice.  On  apelle  Adte  fous  ieing  privé  ,  toute  r&- 
conooiifance  ou  biller  portant  promeffe  de  payer  quelque 
chofe,  fous  la  fîmple  iignature  de  Débiteur  :  ils  né  font  foi 
en  Jp/èicc  que  du  jour  qu'ils  ont  été  reconnus, 

•  ADJUDICATAIRE.  On  apelle  ainfi  celui  à  qui  on 
adjuge  le  Bail  ou  la  propriété  d^un  héritage  qu'on  afferme 
cti  qu'on  vend  en  Juflice;c'cft  ordinairement  le  plus  offrant 
9c  dernier  Enchéri^eur» 

AD  J  U  DI  CATION  par  décret,  CDefl  celle  qui  fe 
fait  d'un  héritage  faifi  6c  inis  en  criées  au  plus  offrant  6c 
dernier  enchérifTeur ,  après  que  les  criées  ont  été  faites.  Il 
r  en  a  deux  après  l'enchère  de  Quarantaine  :  on  adjuge  à 
r Audience  au  plus  offrant  6c  dernier  Enchèrifleur  :  maison 
ajoute féwfqmifm^ine:  après  la  quinzaine  pafTèe  on  procède 
â  la  dernière  enchére,dc  on  adjuge  purement  6c  fîm  plementt  • 
cependat»  fi  on  ne  tjropve  pas  les  enchères  aflez  fortes  ,  on 
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loue  trots  conditions  :  i.  des  droits  Seigoeuriatar ,  ce  4^? 
ne  s^eQteod<|ue  du  censjoriquc  le  (eigneur  ae  $*elt  pas  opo« 
ie.pour  d'autres  :  2.  des  frais  ordinaires  des  criées  »  qu'iL 
faut  rerobourfer  au  Fourruivaot  du  décret  :  }>  de  coaû* 

faer  le  prix  dei'Adjudicaâon  dans  huiraine ,  à  peioe  dy 
t€C  contraint  par  corps. 

JLes  Adjudications  par  décret  doivent  fe  faire  aux  Siège  , 
dV)ù  les  Sentences  auArrêtsau*ilsootordoQnées(Qntémané$« 

Il  y  a  deux  fortes  d*Adjuaication  par  décret  :  L'une  qui 
eft  volontaire ,  êc  qui  iè  £iit  du  confêntement  des  Farcies  » 
à  reflet  de  purger  les  hypothèques  par  le  moyen  d*un  <ié-» 
crée  volontaire  :  Se  Tautre  qui  le  £iit  en  vertu  d'un  décrec 
forcé ,  c*eil.à-dire ,  par  autorité  de  Juftice  »  à  la  pouriuito 
<ics  Créanciers. 

AD  MINISTRATEUH  (  un  )cft  celui  qui  a  foin  des  bien*    , 
&  de  \k  perfonne  de  quelqu'un.  Un  Pcre  ^  par  exemple  ^ 
eiiapellé  le  légitime  Admmi/lrateur  de  (es  enfans  :  il  peut« 
en  cette  qualité .,  donner  des  quittances  ,  pour  Se  au  nom 
de  Ton  -^is  mineur  :  mais  cette  qualité  n'ell  pas  f.iffifantc    . 
pour  qu'il  puiflfe  aliéner  ou  engager  fes  immeubles  ,  ni  mê-    - 
me  accepter  pour  lui  une  donation  :  car ,  en.ce  cas  *  il  fauc    , 
lui  créer  un  Curateur^ 

Tout  Adminiftratèur  eft  tenu  de  rendre  compte  de  foij 
adminiflration ,  attendu  que  leur  geilion  n'efl  pas  en  leur   1 
pf  opre  nom ,  ni  à  leur  profit. 

ADOS ,  terme  de  Jardinage^  Cefl  de  la  terre  élevée  ea 
calut ,  à  trois  pieds  de  haut  ^  Jie  long  d'un  mur  expofé  au  fo- 
Icil,  pour  y  élever  pendant  THyvec  desplantes  de  primeur: 
on  les  fait  auffi  en  pleine  terre  >  dans  les  carrés  :  on  y  feme  - 
des  pois  «  des  fèves ,  &c. 

AFFUT;.  (  Chafle  à  V  )  Cefl  celle  où  Ton  fe  cache  dant 
quelque  lieu  pour  attendre  le  Lapin ,  le  Lièvre ,  le  Renard» 
ou  x]uel (Qu'autre  animal  &  le  tirer  dès  qu'il  paroît  :  il  faut  »  . 

Î^our  n'être  pas  dans  le  cas  de  sloapatienter  à  attendre  trop  . 
ong-tems ,  conno2tr£  le  Pays  ,  avoir  battu  les  bois  y  les  » 
builTons ,  pour  connoîrre  les  endroits  où  il  vient  du  gibier^ 
*  foie  le  matin  »  foit  le  foir.  Un  moyen  d'attirer  le  Lièvre  » 
c'cft  de  tuer  une  haze  en  chaleur  ,  c'eft  la  femelle  du  Lié*.»  . 
vre ,  )  lui  couper  la  nature,la  tremper  dans  l'huile  d'Afpic»  , 
en  frotter  la  femelle  de  Tes  fouliefs  ,,Sc  marcher  fur  l'herbe 
s  en  différens  endroits  ,  les  Lièvres  y  viendront  en  foule. 
AGARIC.  Ëfpéce  de  champignoi)  ,  qui  vient  fur  les 
crofFes  branches  des  vieux  chênes  ;  6c  d'un  arbre  apellé 
îieleze.  Le  bon  Agaric  efl  blanc  ,  léger,  peu  folide  *.  il 
puc«e  la  pituite  aqueufè  6c  féreufe^leve  les  obfiru6tions-dtt 
méicntère  «  mais  il  caufe  des  naufées  :  on  Je  corrige  avec 
•quelque  flomachique  :  on  y  ajoute,  pour  aiguillon^la  crèmm 
éa  T4SW*  Ia  prUc  cA  d'uae  4r4gm.6  à  deux,  ^  ^  infnfîori . 

.  dç 
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de  deux  à  cinq.  On  a  découvert  depuis  quelque- tetns^ue 
FAgaric  de  chêne  avoir  une  vertu  des  plus  efficaces  pour  ar- 
rêter le  fang ,  fans  caufer  de  douleur  «  dans  les  ampucationt 
àes  membres  :  car  il  fuplée  à  Taiguille  ^  aihil  que  dans  les 
plaies  mêtnes  pour  ries.&qui  ne  peuvent  foutenir  la  ligature* 
AGE,  comment  il  le  prouve.  L*âge  fe  doit  iuftifier  par 
les  Extraits  Baptiftaires  tirés  des  É.egiftres  publics.  Si  les 
Regiftres  a voi entière  brûlés  où  perdus  »  l'âge  fe  prouve  par 
les  Ecrits  particuliers  ôc  livres  des  Pères  6c  Mères ,  ou  par 
ia  commune  renommée  dont,  on  fait  paiïer  Aàte  devant 
Notaire ,  figné  des  f'arens  de  Voifins  :  ce  qu'on  apelle  a6tc 
de  notoriété. 

AGNEAU.  Voyez  Brèhis  ^  hhes  à  laine,  L'Agneau 
pour  être  mangé ,  doit  être  d'une  chair  tendre-,  blanche  6c 
délicate  :  elle  eft  humectante  Se  rafraîchiiTante ,  mais  in- 
digefte ,  fi  l'Agneau  eft  trop  jeune. 

Quartier  d'Agneau ,  manière  de  l'aprêter.  Outre^qu'on 
peut  le  meure  à  la  broche ,  on  peut  encore  en  faire  un 
ragoût  :  pour  cet  effet ,  coupez-le  en  quatre ,  lardez- le  d'un 
peu  de  lard  :  faites-lui  prendre  un  peu  couleur  dans  la  caf<- 
fcrole  >  cuifez-le  avec  bouillon  ,fel ,  poivre ,  champignon  , 
paquet  de  fines  herbes  :  lorfqu'il  tiï  cuit  »  mcttcz-y  un 
coulis  de  veau. 

Ragoût  ou  entrée  de  pieds  d'Agneau.  Echaudez-les ,  £ii- 
te$-les  Cuire  4  &  enfuite  ôtez  l'os  du  milieu  :  fàrciflcz-les 
de  bonne  farce,  trempez»' es  dans  àcs  œufs  battus  :  jettez 
deCus  de  la  mie  de  pain  fine  ,  après  fàices-les  frire  ,  &  gar- 
niiTezle plat  de perfil frit. 

Têtes  d'Agneau  pour  entrée.  Prenez  deux  têtes  ,  échau- 
dcz-les ,  faites-les  cuire  dans  une  marmite  avec  les  foies  , 
du  petit  lard ,  avec  du  bouillon  ,  fel,  poivre  •  girofle ,  fines 
herbes  :  étant  cuites ,  retirez- les ,  &  fervcz-lesavecun  ra-^ 
gOQt  par-deffus. 

AGRICULTURE.  On  entend  par  ce  terme  Part  de  cul- 
tiver la  terre  ,  &  de  la  faire  fruétifier  :  on  comprend  aufïî 
par-là  la  fcience  du  gouvernement  économique  de  tous  les 
biens  de  Campagne.  Cette  fcience  efl  d^une  plus  grande 
coQféquence  que  bien  des  gens  ne  s'imaginent  :  car  l'Agri- 
culture a  des  raports  avec  toutes  les  parties  de  l'Etat  il  n'y 
ta  a  aucune  qui  n'en  dépende  ^  de  qui  ne  bi 'doive  fon  ori- 
gine de  fês  progrès  :  Alimens,  Population  4  Arts  ,. Com- 
merce ,  Navigation  »  Armées  ,  Revenus  ^  Richeffes  ,touc 
marche  à  la  fuite  de  l'Agriculture.  Plus  elle  eft  floriflknte  , 
plus  un  Etat  a  de  refîources  Se  de  vigueur. 

La  terre  bieil  ou  mal  employée  ,  &  les  travaux  des  Su^. 
jet!  bien  ou  mal  dirigés ,  décident  de  la  richelTe  ou  de  l'in- 
digence des  Etats:  car  la  culture  des  terres  &  l'indu/lrie 
&nt  J'origiae  ôc  le  priacipc  de  toutes  les  richeffes  donc 
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iouilftntlcs  hommes.  En  France  on  sVfl  beaucoup  pTuf  oC^ 
i  vpé  de  Manufadtures  ôc  de  Fabriques  de  toute  efpéce  qticr 
de  la  culture  des  terres;  cette  dernière  partie  a  été  abaa-. 
donnée  aux  préjugés  &  à  la  routine  du  Laboureur  :  on  a 
accumulé  les  récompenfes  fur  les  Manufaôtures. ,  tandis 
qu'on  a  furchargé  le  Laboureur  d'impôts  ,  qui  lui  enîevênc 
les  moyens  de  foutenir  la  culture  la  plus  ordinaire.  Depuis 
jprès  d'un  fiécle ,  que  tous  nos  foins  le  font  dirigés  vers  Tirv- 
duftrie ,  l'Agriculture  a  dépéri  Se  dépérit  de  jour  en  jourrft 
on  s'attachoit  à  la  rendre  floriffante  ,  ce  feroit  le  plus  puif* 
|knt  véhicule  pour  les  Fabriques  5c  le  Commerce. 

C'efl  une  chimère  que  de  prétendre  donner  une  méthode 
d'Agriculture  générale  :  il  enfaudroit  une  différente  pour 
chaque. Province  ou  chaque  Canton  ;  car«chaque  Province 
XiC  doit  travailler  à  perfectionner  que  ce  qu'elle  pofTéde  «  Se 
ne  faire  d'elfais  que  fur  les  produdiions  analogues  à  fon  te»- 
çoir.  Far  exemple  ,  en  Picardie  on  ne  doit  point  faire  des 
efiais  fur  les  Oliviers  ,  &  en  Languedoc  fur  tes  Pommiers. 
Ç^eft  donc  une  néceflîté ,  pour  le  progrès  de  l'Agriculture  > 
de  faire  des  expériences  pour  chaque  Province  ,  &  de  ne 
fuivre  que  des  exemples  tirés  d'un^terrein  qu'on  (çait  être 
fcntblable  à  celui  qu'on  veut  fertilîfcr. 

Pour  entendre  rAgricultuïe ,  on  doirnécedâirement  être 
inftiuit  de  plufîeurs  connoiffances  eflcntielles  à  cet  Arc. 
z  On  doit  avoir  une  idée  du  méchanifme  de  la  narure  ^ 
aSn  de  pouvoir  juger  au  coup  d'oeil ,  par  l'expotîtion  &  la 
coui  bure  des  terres  ,  quelle  en  eift  la  qualité ,  avant  que  de 
la  ccnnoître  plus  éxaéremeht  par  Podorat&  le  goût.  2.  Oi> 
^oit  fçavoir  comment  la  terre  doit  être  préparée  peut  lui 
faire  donner  de  beaux  fruits ,  Joir  pour  la  nature ,  foit  pour 
la  beauté  Se  le  goût  ;  entendre  pai;faitement  tout  ce  oui 
concerne  la  culture  des  terrés  y  &  les  régies  qu'il  faut  00- 
ferver  pour  donner  les  labours  néceflaircs  ;  femer  àpropos^ 
&  dans  le  degré  convenable  ,conaoître  lesquatités  du  bon 
blé  :  on  doit  enfri  être  vcrfé  dans  toutes  les  parties  de  l'A- 
griculture qui  regardent  la  Vigne ,  les  Prés  >  les  Bois  ,  la 
plantation  Ôc  la  taille  des  Arbres  •  ce  qui  embrajGTe  un  datait 
inJjini.  5.  Un  bon  Agriculteur  doit  avoir  aufïî  quelques  cçn- 
n.  iflançes  de  l'arpentage ,  connoître  la  contenance  des  ter-^ 
les ,  lorfqu'ilen  veut  faire  racquifitiony  ce  qu'il  en  coûtera 
à  la  façonner  ,  Se  la  quantité  de  femence  qu  elle  demande* 
4.  Sçavoir  les  régies  du  toifé  pour  la  charpente  Se  la  ma- 
çonnerie y  afin  de  n'être  point  trompé  par  les  Ouvriers  y  8c 
de  ne  pas  s'expofèr  à  faire  des  encreprifès  au-defTus  de  fes 
force*.  5, 11  doit  entendre  le  gouvernement  des  beitiaux  ; 
car  chaque  efpéce  de  Troupeau  eft  d'une  nature  par  de  tô- 
lière ,  connoître  fa  nourriture  favorite  >  les  maladies  aux* 
celles  il  eil  lujec ,  ^  les  remèdes  qu'il  £iut  aiiUi-tôc  mettre 
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fnulage  ,  de  peur  que  le  mal  nt  fè  communiqué ,  &  que  le 
Aéau  de  la  mortalité  ne  les  attaque.  6.  Il  duit  fe  connottre 
en  Chevaux ,  à  caufè  des  grandi  fervices  qu'ils  rendent  , 
içavoir  quelles  font  lés  qualités  d'un  boi>  &  d'un  mauvais 
Cheval ,  6c  à  quelles  marques  on  les  connoit  :  leurs  mala-* 
die$,&  les  remèdes  qui  leur  conviennent.  7.  Sçavoir  guellcf 
font  les  grandes  ré^és  qu'il  faut fuivre  dans  les  maladies  or- 
dinaires ,  dont  lui ,  fa  famille  &  fe«  domeiliqucs  peuvent 
être  attaqués  ;  ôc  quels  font  les  remèdes  qu'il  faut  employer: 
il  doit  pareiDement  connoître  ceux  dont  on  a  befoin  dans 
les  cas  de'bleHfùres  i  chûtes,  coups  reçus ,  8c  autres  acci- 
dcns  qui  peuvent  arriver  :  il  doit  avoir  en  main  ,  à  cet  ef- 
fet ,  plufîéurs  fortes  de  recettes  bien  éprouvées  ,  &  avoir 
chez  iui  unepro^ifioti  raifonnable  de  drogue$,baume5,&^c« 
8.  Avoir  grand  foin  defes  Uomeltiques  &  defti  Valet*  , 
êc  n'en  prendre  de  nouveaux  qu'avec  fcs  précautions  re- 
quifes  ,  entendre  Part  de  les  gouverner  Se  de  vivre  avec 
eux  :  ëar  rien  ne  contribue  davantage  à  la  perfeétion  de  l'é« 
conomie  :  il  doit  faire  enforte  qu'ils  foient  fubordonnés 
)e«  uns  aux  autres ,  pour  éviter  la  confutîon ,  &  que  tous  ne 
fe  portent  pas  fur  le  même  ouvrage  :  il  doit-,  de  tems  en 
tems  le  montrer  à  eux  dans  ies  lieux  où  ils  tr^tvaillenr  « 
leur  parler  avec  douceur  ^mars  avec  gravité 5  fans  trop  en- 
trer dans  ce  qu*ils  difent  \es  uns  des  autres  ,  &  aller  tou- 
jours au-devant  des  querelles  qui  pourroîent  naître  entre 
eux.  Pour  ceteffet,il  nedoit  point  écouter  les  raports  , 
ni  par  la  différence  des  traitêmens ,  exciter  de  la  jafoufîe  ; 
un  grand  moyen  pour  cela ,  c'eft'de  lés  tenir  toujours  cc- 
tupés.  A  l'égard  des  gages ,  comme  il  doit  faire  grapd  cas 
d'un  bon  Laboureur  8t  d*un  bon  Berger  »  il  ne  doit  pas  don- 
ner un  falaire  plusfbible  qu*il  n'eft  mérité,  ni  tomber  dans 
Vttcès  opofé.  Çm  11  doit  donner  à  fes  gens  Téxemple  d'une 
iFÎe  aétive ,  sn  (è  montrant  à  eux  malgré  la  rigueur  de  la 
faifbn ,  par-tout  où  ils  feront  occupés  :  il  doit  fréduenter 
peu  de  inonde  pour  avoir  le  tems  de  vaquer  à  fes  attaÎTes  : 
car  dans  la  retraite  il  trouvera  le  tems  de  s'infïruire  for 
l'Agriculture  :  il  réfléchira  beaucoup  ,  &  la  réflexion  lui 
•prendra  que  le  grand  fecrerde  l'économie  champêtre  cil 
de  né  rien  laiftèr  perdre  «  .d'acheter  peu  >  &  de  vendre 
beaucoup. 

Al  G  R  E  M  OI  NE.  Plante  médîdnaîe  ,  haute  de  deuat 
pieds  :  elle  a  les  feuilles  oblongue^ir ,  croît  dans  ies  haies  » 
les  prés  &  les  terres  incultes  :  elle  éft  en  ufage  dans  les 
maladies  du  foie,  &  dans  les  inflammations  de  gorge. 

AIL.  Herbe  potagère  fit  fort  connue  :  fa  racine  eft  une 
bulbe  de  forme  ronde ,  dont  les  tuniques  prefque  blanches 
envelopent  de^  tubercules  ^u'on  apcîle  gouflès.  C'eft  par 
€e$£oûSt$  4u'on  la  muhiplie  :  on  l^s  met  en  ccrre  au  moia 
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de  Mars  ,  i  qmtre  ponces  de  profondeur  ëc  quatre  de  dîfl 
tance.  En  Juillet  «  quand  la  tige  commence  à  jaunir^on  i«s 
levé  de  terre  ^  on  les  met  fecher  en  lieu  fèc  La  racine  de 
rAÛ  cil  îndfivc  Bl  apéritive  :  prifê  intérieurement^  elle  dif- 
iipe  les  idicofités  de  Tedomac ,  excite  l'apétit.  L'Ail  eit  bon 
contre  les  vers  des  enfàns  ,  la  coUque  venteufe  «  avec  le  vi« 
naiçre  contre  la  pcftedc  toutes  (ôrces  de  venins  &  contre 
la  fièvre. 

AINESSE  ,  (  Droit  d*)  eft  une  précoeativcqne  les  Cou* 
tûmes  donnent  à  Paine  ;  eile  confiite  <âns  un  précîput  ou 
une  pordoQ  plus  avancageoTe  que  celle  de  fes  frères  6t 
iorars  dans  certains  biens.  11  n*a  lieu  ordinairement  que 

Îinic  les  fieh  ,  de  il  n'apanient  qu*au  fils  aine  :  les  filles  ne 
:  peuvent  point  prétendre.  Ce  droit  a  cré  introduit  poav 
coïkfeTver  les  biens  &  les  familles  ,  fit  il  eft  différent  feloa 
les  Coutumes.  l>ans  celle  de  Paris  ,  Tainé  a  droit  de  'prta^ 
dre  par  préciputen  chaque  fucceflion  de  Père  &  de  Mère 
ui  principal  Manoir  ou  Château  ,tel  qu'il  veut  eheifîr  y 
avixlaBaflê-Gour  ,&  un  arpent  d'Enclcs  ou  Jardin  joi« 
f  nunt ..  dte  MalfWn  ,  que  Ton  apelle  le  vol  du  Chapon:  il  a 
cncor  :  les  deux  tiers  de  tous  les  Fiels  ,  lorfqo'il  n>  a  que 
deox  enfàns  venante  la  fucceflion  :  &  s*il  f  en  a  plus  de 
deux  il  n*en  doit  avoir  que  la  moitié. 

AUi.  (  P }  Un  des  quacre  Elémens.  H  a  trois  qualité» 
cdfentielles  ,  la  fluidité ,  la  pefânteur  ,  &  Pélalticité. 

I.  Sa  fluidité  vient  de  ce  que  lè^  parties  (è  meuvent  ecr 
fous  ftxa  y  6t  peuvent  être  Paiement  divifees  par  la  moin- 
dre force  y  parce  quVl'es  gliilènt  les  unes  fur  les  autres  : 
mais  aufli  fa  rêfiftance  au(>mente  à  proportion  de  la  vireffe 
avec  laquelle  il  fe  meut  :  ainfi  quand  il  eft  violemment  agi- 
té ,  il  déracine  les  arbres  ,  &  renverfè  les  édifices  ;  car  un 
grand  vent  «  ou  un  courant  d*air  mû  avec  force ,  eft  la  mê- 
me chofè.  9.  Sa  pefânteur  ;  elle  eft  confhttée.par  des  ex- 
périences.  En  effet  >  une  colonne  d'Air  fè  tient  en  équilibre 
avec  une  colonne  de  Mercure  de  pareil  diamètre  de  la 
hauteur  depuis  vingt-fept  pouces  êc  demi  )ufqu'à  trente  Se 
^  demi ,  ft  avec  une  colonne  d^eau  de  !a  hanteur  de  trente 
i  trente- trois  pieds  ;  mais  le  poids  de  Parhmofphére  vatie^ 
lèlon  la  diverfi^é  des  vapeurs  âc  des  exhalaifbns  dont  il  efl 
plus  ou  moins  diargé.  D^ailleurs ,  PAir  intérieur  étant  en 
équilibre  avec  PAir  ettérîeur ,  Ac  fa  communication  de  Pun 
à  Vautre  étant  extrêmement  libre  et  aifée  ,  la  pefânteur  de 
PAir  fur  les  corps  ne  doit  produire  aucun  e^  fcnfible  ;  c*efl 
cette  communication  de  PAir  intérieur  avec  PAir  extérieur, 
qui  entretient  les  foKdes  êc  les  fluides  dans  un  mouvement 
'ofcillation.  i.  Son  élafticité  ;  mais  cette  verte  élafHque 
fiipofê  ,  I.  lacompreffion  des  parties  du  corps  à  reâbrt  » 
i^^^ladi^^fitioD  qu'elles  ont  à  fe  rétablir  ;  car  il  ^utqi|9t 
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FAîf  iint  comprimé  pour  qn^'û  exerce  fa  wtu  éUfHqtif 
de  même  qu'uit  arc  ne  peut  fervir  à  lancer  des  traits  qu*. 
près  avoir  été  bandé.  Or ,  l'Air  eft  plus  ou  moins  compr 
mé ,  à  proportioA  du  plus  grand  ou  du  moindre  poids  de 
portion  de  ratmofphérc  qui  cft  au-deflùs  :  ainfi  TArr  c 
moins  dénie  au  fommct  des  montagnes  que  dans  ks  vallée 
parce  qu'il  ibutiem  un  plus  petit  poids  ;  Se  lorfque  le  po» 
qui  comprime  TAir  eft  ôté  ,  il  le  dilate  jufqu'à  un  certai 
point  en  raifon  directe  du  même  poids  j  de  forte  que  fi  l'c 
comprime  l'Air  à  un  point  qu'il  air  le  double  de  fa  denfii 
ordinaire jil  acquiert  une  force  ékftique  unefoisp!usgra 
de;ce<}ui  doit  faire  compr eikdre  les  éruptions  ^€s  Vo 
cans  y  Bc  ceux  de  la  poudre  à  canon  :  par-là  on  peut  e.Tpl 
qoer  audl  pourquoi  les  habitans  des  lieux  élevés  font  ord 
nairement  pkis  forts  6c  plus  agifTans  que  ceux  qui  habitei 
la  plaine  y  parce  que  les  premiers  refpirent  un  Air  pli 
froid  qui  empêche  le  relâchement  des  fibres.. 
.  L'Air  ,  confîdéré  relativement  à  la  fanté  ♦  nous  cil  pk 
MécefFake  pour  la  vie  que  les  alimens  ;  car  fi  nos  corps  I 
reflèntent  de  routes,  les  qaalités  des  alimens  y  ils  doivent 
©lus  forpc  Faifon  fe  reffentir  de  toutes. les  impreffions  d 
l'Air  ,  qui  quoi  qu'il  ne  varie  pas  pour  le  fond ,  ne  laifle  pa 
que  de  fubir  différens  changemens  ,  par  les  {Mfoas  ,  le 
veots  4a  fécherefTe ,  ^humidité.  Bien  p*us ,  il  efldémontr 
qoe  l'Air  eft  Paateivr  de  la  fermentation  qui  arriva,  dans  toi 
tes  les  fubllances  Huides  :  ainiî  il  a  un:  grand  pouvoir  fti 
nos  corps  ,:où  il  entre non-fêulement  par  la  bouche  &  pa 
ks  autres  conduits  naturels  ,  mais  il  pénétre  encore  pa 
ttHis  les  pores.extérîeurs  delà  peau  :  voilà  pourquoi  il  pro 
duit  dans  les  corps  àts  changemens  plus  confidérables  qu 
ceux  qu'y  prodnifent  les  Alimens.  De-l à  il  fuit  qu'il  fat 
toujours  cboifijr  l'Air  qui  convient  le  plus  à  notre  tempéra 
mctiî  ,  fans  confidérer  fi  c'efl  notre  Air  naial  ou  non.  Ei 
fénéral  >  on  doit  >  autant  que  Ton  peut ,  chercher  un  Ai 
Êin.I>aBs  les  grandes  villes,  l'Air  n'efl  pas  le  meilleur 
parce  qu'elle*  élçvcntnêceiïajrement  des  vapeurs  chargée 
de  corpuiculesgB'^(îier$»capables^  de  corrompre  la  mafle  d 
Émg»  D'un  aulre  côté ,  un  Air  trop  fubtil»  tel  qju'on  le  rei 
pire  fur  les  hautes  montagnes,peut  être  aufH  tres-nuifîble 
parce  que  la  colonne  n'y  ayant  pas  aiTez  de  hauteur^âc  >  pa 
conféqoenr ,  la  eompreflion  de  cer  Air  étant  foible  Jes  pou 
mons  s'enfienc.,.  8c  la  rcfpiration  devient  plus  difficile. 

U  y  a  QQ  avantage  réel  pour  tous  les  hommes  de  connoî 
tfc  la  «oaf^ittttîon  épidémique  de  l'Air  qiie  l'on  refpire 
cJiacof/entfofrvieoc  «.lorfqu'il  régne  quelque  maladie.con 
lagieuiê  qui  enlevé  uo  gsand  nombjpe  de  cif^yens  :  le  péri 
cft-il  dt(fipë,ott  oublie  5i<Mi-c6t  le  fujet  defa  frayeur  ,  ai 
Jicu  de6irtaacoiio&auKii)«li^»érdkuu^«sq^iitfxiTefi 
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4ans  certaines  iktibas  de  Pamiée ,  ft  que  Ton  pourroîf  iptê^ 
ireair  par  robiervation  d*ua  régime  eonveaable  à  xioit^ 
fempéralnenc. 

On  peut  connoîcrs  la  coafèitunon  ëpidëmique  de  TAîr 
par  le  Baromètre  âc  le  Thermomètre.  Le  Baromètre  nous 
nontre  le  degré  de  la  pefanteur  aéhielle  de  TAir  ,  âc  ii  cii 
viûble  qu'on  ne  peut  attribuer  Pélèvation  du  Mercure  dans 
le  Tube  qu*au  poids  égal  de  la  colonne  d'Air  gui  le  com- 
prime :  ainfi  lorfque  le  Mercure  s*abaifIëraTce  fera  un  fignQ 
que  TAir  fera  plus  léger  ou  plus  raréfié  :  6c  lorfqu'il  s'élé^ 
vera ,  ce  fera  une  marque  que  TAtr  cil  plus  pefant  5c  plu^ 
condenfé  :  alors  les  vèficules  du  poumon  doivent  fe  diiaref 
plus  ou  moins  facilement  :  ce  qui  efl  très-important  pour  la 
f  efpiration  des  animaux.  Suivant  les  divers  degrés  de  pe-* 
ïànteur ,  la  circonférence  des  corps  doit  être  tantôt  plur 
comprimée  ,  ce  qui  oblige  le  fàng  de  retourner  en  plu« 
grande  abondance  vers  le  centre  :  d'où  naîtront  desengot« 
gemen^  opiniâtres  5c  des  inflammations  dangereufesitantôt 
la  preflion  étant  moindre  à  la  circonférence  ,  les  humeurs 
&  porteront  avec  plus  d'effort  à  la  p^au ,  d'où  naîtront  tou« 
tes  fortes  de  maladies  cutanées  ^  des  hémorragies  5c  àcs  Hé* 
vres  à  éruption*  Mais  cette  dilatation  5c  cette  condenfarionf 
de  l'Air  dépendent  de  la  chaleur  5c  du  froid ,  qui  augmen^ 
tent  ordinairement  ion  reifort.  OrleThermoméiic  incl^« 
^era  ces  degrés  de  chaleur  5c  dé  froicL 

Il  a  été  démomré  par  différentes  expériences  faîtes  fur 
fies  divers  geïires  d'animaun ,  que  la  chaleur  de  chaque  ani-* 
mal  eft  en  raifon  de  fon  principe  de  vie  ^  5c  qu'elle  cft  pUi» 
grande  que  celle  du  milieu  dans  lequel  il  vit  :  d'où  it  fuie 
que  l'homme  ne  fçauroit  lon!;-tems  fubAfler  dans  un  Air 
plus  chaud  que  fon  corps.  Mais  cette  chaleur  varie  à  raifort 
des  climats  5c  des  fàifons.  La  chaleuf  y  par  exemple  y  de  Ul 
peau  du  corps  humain  y  éîeve  le  Thermomètre,  au  quatre- 
vingt-douze  ou  quatre -vingc^quatorziéme  degré  tout  axr 
plus»  Or ,  on  peut  conuoître  par  là  combien  i'Air  dans  le 
cours  d'une  année  s'aproche  ou  s'éloigne  de  la  chaileur  de 
jDds  corps  y  5c  connoitre  en  méme-tems  les  effets  qu'il  doic 
produire  dans  chacune  de  ces  circonflances.  En  général ,  il 
a»']r  a  point  de  température  d'Air  ptus  avantageufe  pour  nos 
corps  que  la  moyenne  :  cette  moyenne  température  efl  le 
tems  qu'on  ne  peut  apeller  ni  froid  ni  chaud ,  5c  qui  cor* 
j-efpond  à  peu  près  à  celle  du  milieu  du  Princems  5c  d9 
l^Automne. 

^  En  France  on  la  détermine  ordinairement  «151  degré  ^' 
quiefè  le  terme  rj«  fe  ibutient  le  Thermomètre  dans  ksc9« 
yes  de  robfervatoire  de  Paris.  Mais  comme  les  vents  dé»< 
ddent  la  plupart  du  tems  de  la  fécherede  ,ou  de  Thu- 
Hsyidité  de  Vé^s  «  on  doit  s'apli^iet  à  les  coaaoittc;  oc  ^ 
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wy^lp^sAt  roeilleuf  moyen  pour  cela  que  les  ôîrouettfes* 
.  -.  Les  personnes  délicates  ou  cacochymes  diflinguenc  aifé** 
tncDt  les  différentes  impreffions  de  TÀir  :prefque  tous  ceui 
qui  ont  des  cers  aux  pieds  aanoncent  aifément  U  piuie ,  les 
neiges  ôc.  les  brouillards  ;  ceux  qui  font  fujets  aux  rhuma* 
tifmes  ou  à  la  goutte  ,  prévoyenr  facilement  »  par  les  dou- 
Jeurs  qu'il  f eEenteht ,  les  chaiigemens  qui  doivent  arrives  . 
dans  Pair« 

Il  eft  contant  qu'il  fe  fait  des  combinai fbns  des  qualités 
premières  dans  Tair  ,qui  influent  née effai rement  fur.  les 
corps,  &  deviennent  le  principe  de  leur  famé  ou  de  Icut 
maladie.  Par  exemple ,  fi  THyver  a  été  foi r  fec  ,  &  que  le» 
vems  du  Nord  ayenf  régné  :  &  fi  le  Printems  qui  fuit  eft 
pluvieux  &  accompagné  des  vents  du  Midi ,  on  peut  prédira 
des  fièvres  aigûes  pour  TËcé  ,  Se  craindre  pour  les  hommes 
d'un  umpérament  humide.  11  en  efl  de  même  des  autres 
faifonsiies  variétés  qu'on  y  remarque  avancent  ou  retardent 
la  naiHance  des  maladies  ,  en  diflérencient  les  fymptômes 
.&  décident  fouvent  de  J'ifTue.  Bien  plus ,  il  eft  certain  que 
l'Air  doit  être  regardé  comme  la  principale  caufc  àes  ma- 
ladies contagîeufes  ^car  on  n'en  a  va  aucune  qui  n'air  été 
préparée  par  qwclque  altération  confidérable  de  cet  élé- 
menc ,  comme  par  une  féchererie  cxceflive  caufée  par  de» 
Yents  du  Sud  continuels ,  ou  ^ar  un  long  calme  dans  l'ath- 
^ofphére  :  mais  cela  n'exclut  point  le  concours  des  difpo* 
£rion5  parricuHéres  dans  les  fujets  qu'elles  attaquent. 

Enfin  y  l'Economie  champêtre  veut  qu^on  obferve  le» 
changcmensqui  arrivent  dans  l'Air  ,  &  ce  qui  doit  réfultcp 
de  pareils  changemens  rcar  ,  félon  que  les  faifôns  fe  com- 
portent ,  les  biens  de  la  ferr«  »fe  reffentent  d'un  boi!  oir 
mauvais  effet.  Ainfi  telle  année  fera  plus  abondante  en  cer« 
f  ains  fruits  ,  telle  autre  fera  plus  ou  moins  fertile  en  vin  y 
•n  blé  ,  en  pâturages. 

ALAMBIC  ,  vaiffean  pour  l'a  dîflillation.'  L'Alambic  cff 
sn  vaiffeau  ordinairement  de  cuivre  étaimé^ou  d'autre  ma-^ 
tiére  :  il  y  en  a  de  plufieurs  fortes.  L'Alambic  ordinaire 
eft  coinpofé  de  deux  parties  prindi pales. 

L'inférieure ,  apellée  poire ,  efl  compoféedeja  cucurbite 
ttu.  marras  ,  efpécc  de  cttvette  ,  où  l'on  met  l'es  matières, 
à  diflilJer ,  &  d)à  couroniiement  «  autre  dpéce  de  cuvette 
jointe  toujours  au  màtras ,  6c  qui  fe  termine  en  forme  d'en- 
ccmnoir  ;  il  y  a  à  fon  extrémité  un  petit  tuyau  qui  s'adapte  m 
la  partie  lupérieure  de  l'Alambic  par  un  autre  tuyau. 
La  fupérieare  efl  apéUée  chapiteau.  Efle  efl  compo{<fe 
4e  quatre  pièces  principales,  i.  Le  col ,  ou  fbapirail':  c^efl 
un  long  canal  qui  s'adapte  par  le  bas  au  col  du  courohne- 
9ient  «  5c  par  le  haut  à  latête  de  moseéPbu  ce  col  eft  lion|* 
jplMs  ro|»éiatioa  di  parâitc. 
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i.Xa  tête  demof€.  Ceft  la  partie  la  plus  ëîetrfe  3# 
rAlambiC"  :  c'ait  une  chape  de  cuivre  cotn'pofée  (fe  deu*  par- 
ties ,  Tune  en-dehoTs ,  l'autre  en -dedans ,  celle  en  dehor» 
arrête  les  efprits ,  d'où  ils  retombent  dans  la  partie  infé« 
ricure  y  6c  d'où  ils  coulent-  par  un  tu]rau  dans  le  récipier/C 
qu'on  y  atta'che. 

î.  I.C  réGipie»t  eft  un  vaifTeau  de  verre  dont  rouvertu*-^ 
re  eft  étroite  :  on  le  Itite  avec  le  bec  ou  tuyau  ,  pour  empê*- 
cher  l'évaporation  :  il  fert  à  recevoir  ce  qui  diflille* 

4>  Le  réfrigérant.  Ce/l  un  bafllîn'  au  fommet  de  l'Âlam^ 
bic  :  la  tête  de  more  y  eft  renfermée  :  il  fert  à  la  rafraîchir 
éc  on  le  remplit  d'eaux  à  cet  effet. 

L*Alambic  de  verre  eft  afTez  femblabîe  au  précédetit  pour 
fa  conflruétion  :  on  ne  s'en  fert  qu'au:  Bain*Marie«  Celui, 
de  terre  n'ed  guère  d'ufage. 

L'Alambic  au  réfrigérant  efl  celai  dont  on  fe  fert  ordi-*t 
nairement. 

ALIMENS.  On  entend  par  Aliment  les  chofes  néceflàt- 
tes  à  la  vie  par  raportau  tems  6c  à  la  qualité  des  perfonne^« 
Far  exemple ,  les  pères  &  mères  font  tenus  de  fournir  det 
J^iimens  à  leurs  enfans ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  en- état  de 
ffagner  leur  vie  :  ils  font  même  dûs  par  le  père  naturel  êL 
Fenfant  bâtard  :  6c  cette  obligation  pafTe  aux  héritiers  dit 
père  naturel ,  le  tout  }ufqu'à  ce  que  le  bâtard  ait  apris  unr 
métier ,  6c  qu'il  foirpaffe  Maître.  Les  enfans  doivent  audi 
des  Alimens  à  leurs  pères  6c  mères  ,  il  les  enfans  font  à. 
leur  aife^dc  les  peresâcmeres  dans  Tindigence  6c  hors  d'état 
de  gagner  leur  vie.  Cette  obligation  efl  folidaire  pour  les 
enfans ,  fauf  leur  recours  contre  leurs  autres  frères.  Heu 
cfï  de  même  d'un  gendre  »  Ci  fort  beau-pere  efl  dans  la  pau-> 
vreté  ,  fauffbn  recours  contre  Ces  beaux-freres  ou  belles^ 
lœurs ,  pour  ce  qu'il  aura  fourni  à  leur  acduit . 

£n  matière  d'Alimens  annuels ,  quand  l'année  e(l  coni'» 
fn  encée ,  les  Alimens  font  dûs  pour  toute  Tannée.  Les  Sen- 
tences Alimentaires  font  exécutoires  par  proviUon ,  no«/ 
«lobflant  l'apeU 

Le  mari  eft  obligé  de  donner  les  Alimens  à  fa  femme  < 

Sjoi  qu'il  n'ait  rien  reçu  d'elle  :  &  (iellc  eft  féparée^il  doit 
i  faire  une  penfîon  félon  fon  étatr 

Si  on  confidére  les  Alimens  relativement  à  la  famé  >  il 
faut  obferver  que  la  trop  grande  variété  des  Alimens  taie 
que  la  fermentation  eft  plus  difficile ,  la  digeftion  plus  len^  • 
te ,  6c  que  le  chyle ,  compofé  de  trop  de  parties  hét  éro-* 
^encs ,  ne  peut  que  difficilement  arriver  à  cette  mixtioa 
i»arfaite  qui  efènécelTaire  à  la  nourriture  de  toutes  les  par« 
fies  du  corps.  ; 

Les  perfonnes  qui  travaUlenc  peu  ne  doivent  pas  manger 
t>caucoup:ceiuC|^  çootfwe^qui  u^yaUltoi  bc<iucoupydoiw 
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.Wtit  manger  à  proportion ,  pour  réparer  la  dlffîpatîon  des 
écrits  jue  le  travail  occafionnc  :  c'eft  cette  harmonie  ju- 
'  dicieu/e  entre  le  travail  &  la  nourriture ,  qui  empêche  içs 
Jluiladies.  Le  travail  modéré  ài\  corpç  contribue  à  lafan- 
té;.car  le  mouvement  des  mufc  les  réveille  lachaleur  aHbu- 
J»e,  facilite  la  circulation ~^du  fa^ ,  favorife  la  diitribu- 
.xion  des  Alimens,  prévient  &  dimpe  les  obilruâions  ,  Ac. 
augmente' la  tranlj>iration. 

La  trop  grande  aplication  aux  travaux  de  refpxic  éteint 
ia  chaleur  naturelle  ,  interrompt  &  détourne  le  <:our«  det 
,  efpnts/'La  .tête  échauifée  par  la  .coi>tinuelle  lenfîod  des 
fibres  Bl  des  nerfs  *  cetife  de  diilribuer  dans  tous  les  oiem* 
brcslcs  efprks  vftaux  dont  elle  efl  le  principe;  ce  qui  pro* 
:  'âuit  un  abattement  dangereux  «  Se  une  èfpéce  d'engourcUr- 
femcnt  qui  précipite  les  jours. 

AUSIER  ou  MICACOULIER.  (  V  Arbre  aflTez  ;^and  , 
dont  les  feuilles  reflèmblent  au  .Marier  blanc  :  Ion  ^uic 
.«ft  de  la  figure  d'une  fève,  ôc  d'une  couleur  rougeâtic. 
Cet  arbre  convient  pour  iairçde  belles  ^lées  ^  At  09  les 
plantéalors  à  quinze  pieds  de<diAançelesuns  des  autres. 
Son  bois  efl  dur  &noir.  11  veut  une  êxpofîtion  au  Midi  ^ 
.<k.UQetetregra(&  bien  labourée:  onap^lle  Mica'coulier  , 
.  rAiifîer  dont  les  fruits  font  petits^  noirs  6c  doux» 

ALLÉE..  On  entend  par  ce  dbot^  en  fait  de  Jardina^  ^ 
les  tfpaces  f}u*on  laifTe  entre  les  arbres  dans. un  Jardin,pour 
«1er  de  venir  Se  $V  promener-  On-difîingue  les  Allées  ,  ea 
Allées  du  milieu  ,  en  contre-Allées,  en  Allées  couvertes  « 
en  Allées  découvertesu»  &  en  Allées  en  pcrfpeétive. 

•On  fait  les  Allées  couvertes  de  Marrotmiers  dtlnde^ 
TOrmes ,  de  Tilleuls ,  de  Charmes  ,  H^tre« ,  Sec.  Les  A^- 
jéej-découveKes  font  celles  lelongdefquellesilnVa  <iuc 
ces  Plates- bandesxle  Parterre ,  de  des  PalifTades  de  trois 
pieds.  Toutes  les  Allées  doivent  avoir  une  pente  imper- 
.ceptible,  9ç  il-faut.en  tenir  le  milieu  élevé.  Avant  de|>ldfle* 
ter  les  arbres  ,  on  doit  avoir  tracé  les  Allées  par  des  ali- 
gnemens  avec  des  piquets  i  douze  pieds  de  diuance  :  pour 
avoir  des  Allées  en  moins  de  tems^  on  plante  de  grands 
arbres^en  mote. 

Pour  empêcher  que  les  inauvaifes  herbes  ouïes  plures 
dorages  ne  gâtent  les  Allées  ,  on  doit  les  faire  bien  battra 
^vec  des  piles  &  des  battes  V  enCuitc  y  r^andrc  deux 
.pouces  de  fable.  Le  meilleur  efl  celui  de  rivière  paffé  au 
^ros&s. 

ALOES  f  .r  )  eflle  fucre  d'une  plante  qui  croît  dans  les 
^ays chauds ,  &  fur-tout  en  Arabie.  L'Aloës  fuccotrin  efè 
te raçiUcur : il'eftooir  oubrun ,  loifant  en-dehors , citrîa 
cp-dedans ,  réfineux ,  friable ,  fort  amer  au  goût ,  &  de- 
vient jaune  àant  pulvérife.  Il  eft  purgatif,dcfl[icati^,fo«ific 
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rcftomac ,  pourvu  qu'on  le  prenne  en  mangeant  ;  car  dans 
un  eflomac  vuide  il  caufe  des  tranchées  :  î!  tue  les  vers  ^ 
réfifle  à  la  corruption  ;c'eflun  bon  vulnéraire. 

ALOUETTES.  Petits  oifeaux  de  paffa^e  qui  vont  par  ban- 
des. Les  lieux  où-  Pon  en  voit  le  plus  (ont  les  bords  de  la 
mer.  La  bonne  faifon  pour  les  chafTer  efl  depuis  le  mois 
»de  Septembre  jufqu'à  la  fin  de  l'Hyver  :  on  les  prend  faci-» 
Icment  après  les  gelées  blanches  6c  \à  neige. 

Manière  de  prendre  les  Alouettes  au  miroir.  On  tend  » 
pour  cet  effet ,  des  filets  ou  napes  ,  lefquelles  font  faites  de 
inai41es  à  lozange  ,  de  bon  fil  délié  8c  retors  en  deux  brins  ^ 
6c  chaque  maille  d-un  pouce  de  large»  A  Pégard  du  mi'- 
•  roir ,  on  le  fait  ainfi  :  prenez  un  morceau  de  bois  épais  d'un 
pouce  6c  demi  ;  coupez-le  en  arCfde  neuf  pouces  de  dt  fiance 
d'un  bout  à  l'autre ,. gardez  fon  épaideur  par  le  bas  ;  cn- 
.  caillez-y  cinq  faces  ou  creuz,large$  d'un  pouce  ;  mafliquez- 
>  y  de  petits  morceaux  de  miroir  ;  faites-y  un  trou  au-deifbus 
du  milieu;mettez-^y  une  cheville  de  bois  longue  de  fîx  pou-> 
ces  4  groffe  comme  le  doigt ,  un  peu  en  pointe  par  le  bout , 
avec  un  petit  trou  au  milieu  ;  prenez  enfuite  un  morceau 
de  bois  y  long  d'un  pied  ,  épais  de  deux  pouces ,  pointu  par 
.le  bcmt  ;  faites-y  »ne  entaille ,  haute  de  deux  pouces  ^  lar- 
ge d'un  pouce  6c  demi  ;  percez  ce  morceau  de  bois  par  (à 
«partie  fupérieure  ;  faites-y  entrer  une  cheville  de  la  lon- 
gueur d'un  pouce  ;  pafTez  une  ficelle  dans  le  trou  pratiqué 
au  milieu  de  la  cheville  ,  8c  roulez-la  à  Tenrour  ;  piquez 
xcn  terre  cette  machine  ,au  milieu  des  deux  napes  ;  de  forte 
que  lorsque  la  perfbnnequi  fera  dans  la  loge  (  laquelle  doic 
rêtre  faite  de  branches  de  taillis  «  6c  du  chaume  tout  autour  ) 
tirera  la  ficelle ,  le  miroir  tourne  de  côté  6c  d'autre ,  de  la 
même  manière  que  les  petits  moulinets  que  les  enfans  font 
tourner  dans  une  noix  :  on  la  fait  tourner  lorfque  le  foleil 
paroit  ;  les  Alouettes  viennent  voltiger  aux  environs ,  &  on 
jes  prend  dans  les  filets  :  cette  chaiJTe  fe  fait  le  matin  ,  6c 
-pendant  les  gelées  blanches. 

Les  Alouettes  font  de  bon  goût ,  nourrilTantes  ,6càtfà^ 
•elle  digeflion ;  les  plus  grafles ,  fur-tout  en  Automne,  font 
les  meilleures.  On  doit  mettre  au  rang  des.  Allouettes  les 
vMauvtettes^MoineauxA  autres  petits  oifeaux  qu'en  prend 
parnn  ceux-là. 

Manière  de  faire  rôtir  les  Alouettes.  Etant  plumées  6c 
«cefaites  fur  la  braife ,  flambcz-les,trouffez-le8 ,  bardez-les, 
paflez-  les  dans.une  petite  brochette ,  les  attachant  à  la  bro- 
che ;  étant  cuites ,  panez-les  &  les  retirez  :  on  ne  les  vuide 
point. 

Ragoût  d'Alouettes  :  vuidez-les ,  paflez-les  dans  un  peu 
de  lard  avec  un  oignon  piqué  de  clous ,  ajoutez  champi- 
gpi^s  ou  truffes  ,  un  peu  de  farine  »  mouiUea  avec  jus  de 
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"Hau ,  ic  faîtes  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  que  la  fauffe  P^ic 
<ource;  faites  une  Haifon  d\in  œuf  &  cPun  peu  de  crémc* 
^  retouruez  un  moment  le  ragoût  fur  le  feu* 

ALOSE.  Poitïbn  de  mer.  On  le  pêche  dans  les  rivières 
tqui  fe  déchargent  dans  4a  mer  ;  car  les  Alofes  y  montenc 
dans  le  Printems.  £.a  chair  de  l'Alôièefl  (èrme  Se  notir- 
riflante  ;  ce  poiflbn  veut  être  mangé  fort  frais. 

Manière  de  Taprêtec.  Coupez-là  par  le  côté  :  froctez-ki 
de  beurre  &  poudrez  de  fel  ;  faites-la  griller  à  petit  feu  :  oq 
peut  la  manger  avec  une  farce  deffous ,  faice  d'ofeille  6c  de 
crème ,  ou  avec  une  fauilë  rouOTe  6c  câpres ,  ou  avec  beurra 
frais ,  ciboule ,  perfil ,  câpres  ;  hachez  le  tout ,  paâèz  à  U 
«affcrole  ,  &  liez  avec  un  coulis* 

ALUN  de  roche  (  l'  )  eil  rcgardd  comme  un  des  plus  ^ 
ppiifans  aftringens*  On  s'en  fer t  dans  toutes  les  hémorra-  ^ 
fies ,  dans  te  faignementde  nez ,  dans  les  crachemetis  de  vo« 
iniflcmens  de  fan&»  les  hémorroïdes  ,  les  pertes  de  fang  qui 
arrivent  aux  femmes  ^  en  quelque-tems  qu'elles  leur  fur- 
viennent ,  oii  dans  les  hémorragies  caufées  par  un  coup  de 
feu  ou  quelque  Inffrument  tranchant.  La  manière  de  s'en 
fervif  varie  félon  les  circonflances  :  dans  les  hémorragies 
inopinées  Si  predantes,  on  doit  d'abord  fai^er  le  malade 
6c  donoer  Talun  brut  ,  tel  qu'il  eii  <k  fa  nature ,  blanc  4»a 
rouge ,  en  fo^me  de  pilules ,  dont  la  dofe  efl  d'un  demi- 
gros  «  6c  envdopé  dans  du  pain  à  chanter  ;6coa  fera  avaler 
un  verre  de  tifanne ,  ou  l'on  aura  délayé  un  demi-gros  d*é- 
corce  de  raciiie  de  grande.  Confoude  :  on  réitérera  ce  rémé- 
ré dequ2^treen  quatre  heures  dans  les  hémorragies  les  plut 
dangereufes ,  comme  les  crachemens  de  fang  ,  jufau'à  ce 
qu'ils  commencent  à  s'aj;>aifêr  «  alors  onfè  contente  de  doa- 
nerune  prife  macin'&  foir.  A  l'égard  desHuz  des  hémor- 
roides  ,  où  les  pilules  d'Alun  font  mifes  en  ufage  ,  on  doit 
ûbfcrver  de  baffiner  le  fondement  lorfqu'il  vient  à  être  rea- 
verfè  par  les  efforts  que  l'on  fait  à  la  felle ,  avec  de  l'Alua 
dtdbus  ea  parties-  égales  d'eau  diflillée  de  Plantain  6c  de 
Êourfe  à'Pafleur  ,  après  quoi  l'on  emploiera  l'Alun  en 
poudre  ,  5c  on  fera  àes  fupofitoires  avec  le  mucilage  de 
gomme  Adragant.  Les  femmes  qui  ont  des  pertes  de  fang 
extraordinaires  9  doivent  prendre, le  matinâieun  ,  uti 
^emi-grps  de  pilules  d'Alun  pendant  (èpt  ou  huit  jours 
avant  le  tems  de  l'évacuation  ,  &  obferver  cette  pratique 
pendant  cinq  ou  fîx  mois. 

On  fe  fer t  auf&  dans  les  ulcères  de  la  matrice  du  baume 
d'Alun. 

.  Pendant  rnfàge  de  TAlun  on  doit  aufH  employer  les 
narcotiques  y  pour  procurer  du  repos  aux  malades. 

Eau  d'Alun.  Prenez  une  livre  d'Alun  de  roche  en  pou- 
dUre  •  Jectez  par-deiTus  une  place  d'eau  bouillante ,  6c  lorf- 


qu'il  y  Tera  fondu ,  tenez  la  diflblutîon  pfiiuïtne  .qucîqudi 
:  tetns  fur  les  ceAdré  chaudes  ;  ajoutez-y  une  demi-livre  op 


clair,  &  gafdez- la  dans  une  bouteille  :  ceçte  eau  çll  for,c 
•bonne  ;  étant  apliquée  dans  les  hémorragies  legéces  >-.pro.- 
yenant  de  rupture  de'quelijue  petit  vaifleau  :  ^lle  éft  en- 
•corc  efBcTace  dans  celle  provenant  de  quelques  t>lefii|res^ 
quoique  profondes  :  on  y  a  recours  dans  les  grandes  opé- 
rations de  Chirurgie.  ' 
:    AMANDE.  Fruit  de  TAmandter.  Voyex.  Amandier. 

Amandes  glacées.  Jettez  des  Amandes  pilées  dans  dç 
la  glace  préparée  ,c'e(l- à-dire ,  compofëe  de  blanc  d'œuf, 
defucre  en  poudre  de  fleurs  d'prange'de  Portugal  ou  dp 
citron.:  rotûez-les  bieb  juftu'à  ce  qu'elfes  ayent  pris  leur 
glace  lenfaite  drcffez-iés  (îSr  une  feuilfe  de  paçigr  ,  pour~ 
4e$  f^ire  cuire  à 'pem  feu  deflbs  &  deffous, 

AmaîndeIs  a  la  Pr AtiNE.  Vo^éx.  Praliné.  • 

•  Amande*  fouffrées.  Echaudez  &' pelez  des^mandeji 
douces  ;  coùpez-fes  par  petits  morceau^ ,  mêlèz-y  une  rar 
«ure  de  citroa ,  mettéz-les'dans  'un  blanc  d  œuf  qui  n^au 
poiiit  été  fou^té ,  jettez-y  du  lucre  en  poudre  la  quantité 
nécefïaire  ,  pour  que  tout  formé  une  patè  maniable ,  faites- 
■en  de  petites  boifles  gro(îès  comme  de"  petites  noix  ,  tnet- 
tez-lcs  fur  une  feuillede  papier  \  laiffant  "une  efpace  entre 
.chacune  ,  faites-les  cuite  'au  four  à  un  feu  modéré. 
■  AMANDIER.  Arbre  afTez  gros ,  qui  produit  les  Aman- 
des :  Uïe  plaît  dans  uneierre  féche  &  fablonneufe ,  ;nlai$ 
qui  a  dé  là  fiibftance  :  on  ne  doit  pas  l'élever  en  pépinière  , 
inarsic  toettrfe  tout- d'un  coin p  en  place  :  il  fe  multipiie  d'A- 
mandes,  qu'on  fait  gérmër  dans  ie  fable»  &  qu'on  plante 
jLU  Printems  :  on  choifit  les  plus  «^roilès  &  les  plus  lifles  ; 
c'eft  fur  l'Amandier  que  Ton  greffe  toutes  fortes  de  Pêcher 
^d'Abricots.  ,  .         » 

Les  Amandiers  ne  viennent  que  de  noyaux ,  &  ne  s  ea- 
tent  point  fur  d'autres  fujets  ,  comme  on  fait  deS  autres 
fruits  à  lioyâu; Avant  déplanter  les  noyaux  d^Aniandc  »  on 
doit  les  faire  gernief'  çlans'du  fable  au  mois  de  Novembre  : 
on  les  met  dans  u^  mannequin ,  au  fond  duquel  elt  un  hic 
de  (ablé,  fur  lequel  on  met  un  lit  de  noyaux ,  &  par-def- 
§^5  un  lit  de  fable  ,ain{l  alternativement:  on  met  le  mdnne* 
quin  dan«  une  cave  ou  cçllier ,  5c  au  piois  de  Février  on  feic 
des  rigoles  frrôforîdes  de  fîx  pouces  dans  un  lieu  du  jardm 
qu'on  a  labouré.&  on  y  plante  les  Amandes  à  dix-huit  pôu- 
©ss*  de  diftance* ,  ôc  Ja  pointe  en  bas ,  en  obfervant  de  nç 
pas  rompre  le  germe  :  dh  rcihplîtde  terré lês>igol.és:oh  en- 
crcticat  le  plant  par  de  légers  labours  ,D)i  le$  mçïc ,  ôt  k 
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H  fin  du  mois  <f  Août  les  Amandiers  peuvent  être  greffés. 

AMADOU  ,  (  r  )  qui  clï  d'une  grande  utilicé  pour  avoir 
dufeifpf omptemént ,  à  Taide  d^uneVierre  à  fufil ,  &  d'un 
petit  D(f6rceau  de  fer  raffiné  ,  n'efl  autre  ehofe  qu'une  fbr-  , 
te  de  grands  champignons ,  qui  viennent  fur- tout  en  Alle- 
magne fur  lés  vieuS  chênes  &  fapins  ;  on  les  fait  cuire  dan« 
Tcau ,  puis  féchér  j  après  lés  avoir  bien  battus ,  on  les  met 
dans  une  lefîive  préparée  avec  du  falpéire ,  &  enfuitc  on 
ks  fait  fécher  au  foûi". 

AMARANTHE.  (  1'  )  eft  une  fleur  qui  ne  fe  flétrir  pas  : 
fa  couleur  e(l  tantôt  cramoifi^  tantôt  pourpre  ,  tantôt  jau- 
ne doré.  Les  Amaranthes  flfeuriffent  depuis  le  mois  d'Août 
iufqu'à  la  fin  d'Automne  ;  elles  veulent  être  femées  6c  éle- 
vées fur  couche  en  bonne  chaleur ,  &  fans  cloches  ,  le  5  ou 
le  6  de  la  kuie  d'Avril.  Dès  qu'elles  ont,  deux  pouces  de 
luiut ,  on  les  met  en  grand  air  ,,ên  ôtant  les  cloches  peu  à 
peu ,  feion  le  cems  plus  ou  moins  doux*  A  la  fin  de  Mai  ou 
de  Juin ,  on  peut  les  pknter  où  Ton  vêtit  avec  leurs  mottes, 
£ile$  viennent  mieuJif  dans  les  pots  qu'en  pleine  terre  ,  6c 
OUI  befoin  d'être  bien  arrofé^s. 

AMBRE  jaxiLie ,  ou  fuccotrin.  Mêlatige  dé  gomme  6c  de 
réfine  qui  fartent  des  peupliers  ^  des  pins  6c  fapins.  Le 
nieilleur  doit  être  dur, clair  «trânfparent  ^  attirant  des 
brins  de  paille:  il  efl  aflringent  de  Céphaliaue,  convient 
aûrcatharrcs,  à  l'apoplexie,  épilepfie  y  léthargie,  ver  ti- 
ge ,  flux  de  ventre ,  réfifle  au  venin.  Sa  dofe  efl  depuis  dix  . 
grains  jufqu'à  demidragme. 

AMENDEMENT fr-)efirart  d'améliorer  les  terres, 
kntf^  fer  nature  de  la  terre  eft  trop  maigre  ou  trop  forte  ,  . 
6l  ce  par  le'fecours  des  fumiers  5c  autres  engrais ,  ou  bien 
en  la  faifant  fervir  pour  d^autres  produôlions«  Il  faut  con- 
B6itre  la  (qualité  d^une  terre  ,  pour  lui  donner  les  Amende-  . 
mens  convenables.  Les  terres  maigres  ,  fèches  &  légères 
ontbèfbin  d'Amendemens  gras  ;  tels  font  les  fumiers  de 
bœuf,  de  vache ,  de  cochon  ,  les  curures  des  mares  ,  &c. 
Les  terres  humides  6c  pefantes  ont  befoin  d'Amendemens 
chauds  ;  tcïs  font  les  fumie'rs  de  pigeon  ,  de  cheval ,  de  mu- 
l€i,de  poulef ,  de  tnarntf ,  &c.  On  peut  amender  encore  les 
terres  par  le  pacage  ,  &  pat  différentes  matières  qui  procu- 
rent le  même  fccoursque  le  fumier  ordinaire  :  pour  cet  efl 
fet ,  les  bons  fermiers  ont  toujours  dans  quelque  coin  de  la  , 
ba{fc-cour  un  creux  un  peu  étendu  qu'ils  reniplilTent  lans  * 
ceffc  de  toutes  fortes  d'immondices ,  lefqucllès  par  les  fels  ', 
qu'elles  contiennent ,  contribuent  beaucoup  à  l'Amende - 
meot  des  teites  ,  6c  font  fouvent  un  meilleur  eiffet  que  le 
lamier  commun  ;  tels  font  les  excrémens  6c  urines  des  ani- 
maux ,  même  ceux  des  hommes ,  les  curures  d'égoûts ,  d'e-  ^ 
9tf^>desm4rc«9des  boucs  des  i^ues^ki  Or dûtes  de  la  balftr 
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cour ,  des  éviers , les  charognes ,  les  herbes  çroffiércs  ^e- 
^   les  vaches  ont  fouragées  ,  les  cendres ,  les  bois  pourris  ,  le 
chanvre  ,  &c.  On  y  fait  couler  de  tems  en  tems  quelque 
y uifTeau  d'eau  de  pluie  ;  pour  qu*elle  entretienne  la  fub- 
ftance  du  fumier ,  c*eft  le  moyen  d'en  avoir  toujours  au  bc- 
foin.  Parmi  les  diverfcs  fortes  de  fumiers  ,  il  y  eh  a  donc 
©n  fait  cas  principalement  pour  les  Amendemens  ,  &  ce 
font ,  I.  les  curures  d*étangs^des  mares^des  folTes^les  boue» 
des  rues ,  qui  étant  grades  &  humides/ont  propres  aux  ter- 
res féches  &  maigres ,  mais  on  ne  doit  les  employer  qp'a- 
l^ès  qu'elles  ont  été  expofées  un  an  :  i.  les  cendres  ,  el- 
les font  bonnes  à  toutes  fones  de  terres  ,  Se  particulière- 
ment aux  terres  maigres  ••  on  doit  les  mêler  avec  le  fumiep  :: 
3 .  le  marc  de  raiiiiv .  il  efi  très-propre  aux  terres  froides  de 
fortes ,  car  il  les  £ibtilife  par  le  feu  qu'il  contient  :  4.  Vat 
terre  de  gazons  coupée  à  la  hauteur  d'un  demi-pied  ;  on. 
doit  la  bien  mêler  avec  la  twre  du  champ  ;  cet  engrais  eft 
excellent  :  j.  le  chaume  brûlé  fur  la  terre  même;  il  y  en- 
grailTe  fort  bieiyles  terres  à  blé  :  6.  la  marne»  Voyex,  Marne» 
L'Ameikdement  de  la  terre  des  Jardins  fe  fait  «  ou  par  de» , 
.    fumiers  ,  ou  par  des  terres  que  l'on  répand  fur  le  Jardin  : 
ainû  dans  les  franches  de  tenaces  on  met  du  fumier  de  che- 
val ,  qui  eîî  léger  &  fec  ;  dans  lés  fablonneufes^du  fumier  de 
vache  qui  efl  gras  &  lourd.  On  peut  encore  faire  creufeir 
fous  terre  à  quelque  profondeur  dans  le  voiflnage ,  Se  tâ- 
cher de  trouver  un  lit  de  terre  d'une  qualité  différente  de 
celle  dont  on  fe  plaint  :  ainfi  on  mêle  &  on  épaiffit  un  fonds 
de  terre  aridc/ablonneux ,  avec  de  la  terre^de  marais  toute 
Freine  d*un  limon  noir  :  mais  ce  doit  être  à  trois  ou  quatre 
pieds  de  profondeur.  On  deflerrc  un  tcrrein  argilleux  en  y 
mêlant  du  fabje  :  on  laifTe  repofer  un  an  ces  terres  mélan- 
gées ,  afin  qu'elles  ayent  le  tems  de  fe  pénétrer.  Pour  cor- 
riger les  défauts  d'une  terre  à  moins  de  frais  ;  fi  par  exem- 
ple ,  la  terre  eft  fpongieufe  Se  difficile  à  mouvoir  ^  on  peut 
tenir  les  carrés  du  potager  un  peu  élevés  vers  le  milieu  ^ 
^l'abaifler  vers  les  extrémités  en  deiix  pentes  impercepti-  • 
blés  pour  faire  écouler  les  eaux  qui  la  reffoidiflG:nt  :  fi  ,  au. 
contraire ,  elle  eft  trop  féche  Se  poreufc,  ondoit  tenir  les 
carrés  un  peu  plus  bas  que  les  fentiers  pour  entretenir  ua. 
fond  d'humidiié. 

AMIDON,  (r  )Efpéce  de  farine  qu'on  fait  durcir  ,  Se 
dont  on  fait  de  la  colle  5c  de  l'empois  blanc,  L'Amidon  é(t 
cômpofé  des  plus  beaux  grains  de  froment  ,.que  l'on  faic 
.  fermenter  pendant  dix  ou  donzejours  dans  des  tonneaux: 
remplis  d'eau:  *on  les  expofe  au  (oleil  le  plus  chaud  ,  oa 
les  retire  ^,lorfqu'ils  crèvent  fous  le  doigt  ;  enfuite  on  les 
niet  par  poignées  dans  un  fac  de  toile  claire  *  long  d'une 
dèmi-aune'^  Se  étroit  :  puis  pour  féparier  U  uçine  d'4ve^ 
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le  Ion,  on  bat  le  fac  fur  une  planche  poféc  à  l'ouvertui 
d'un  petit  cooneau  ou  baquet  ;  chaque  fois  qu'on  remet  d 
grain ,  on  retourne  le  fac ,  &  on  le  nétoye  bien.  On  do 
avoir  foin  d^égoirtter  une  eau  rouflè  qui  fumage  fur  ceti 
farine  liquide  qui  s'amafTe  dans  les  tonneaux  ,  &  on  y  rc 
icet  de  Teau  claire  ;  on  remue  le  tout  y  de  on  le  palTe  dar 
bn  linge  ;  on  remet  ce  qui  eii  paiTé  dans  le  baquet  avec  d 
la  nouvelle  eau  ,  on  Texpofe  au  foleil ,  on  égoutte  l'eau  e 
inclinant  le  baquet,  la  matière  épaidie  qui  refle  au  fon 
ti\  l'Amidon  :  on  le  coupe  par  morceaux ,  &  on  le  £ai 
durcir  au  foleil. 

AN ,  Année.  Mefure  du  tems  que  le  Soleil  êc  la  Lur 
emploie  pour  venir  au  même  point  du  Zodiaque.  L'Anna 
folaireeit  de  365  jours  ,  5  heures ,  ^p  minutes.  L'Anna 
lunaire  c(ï  de  35^  jours  ,  4^  minutes ,  pendant  lefquels  ell 
parcourt  douze  fois  le  Zodiaque.  L'Année  (blaire  e(l  divi 
fée  en  douze  mois.  L'Année  biflcxrile  efl  celle  où  de  quair 
en  quatre  ans  on  infère  un  jour ,  pour  la  faire  de  166  jours 
car  comme  l'Année  efl  de  16$  jours ,  de  près  de  ùx  heures 
Jules-Céfar  ordonna  que  Ton  compofôt  de  fîx  heures  qi 
excédent ,  un  jour  en  quatre  ans ,  &  Rt  intercaler  ce  jov 
après  le  ix  de  Février  ,  qui  éioit  «  félon  la  manière  d 
compter  des  Romains ,  le  lîx  des  Calendes  de  Mars  ;  aini 
?arce  qu'on  comptoit  cette  Annexe-  là ,  bisfexto  raletidas^Q 
i^apella  annus  hijfextus  ,  6c  de  là  vient  l'Année  biiTexiile. 

ANCHOIS.  Petits  poiilbns  de  mer  de  la  longueur  d 
doigt ,  qn'oA  aporte  dans  ce  pays  ,  confits  au  fel  dans  d 
petits  barils  :  on  en  fait  àt%  fulades  ^  des  coulis  qai  entrer 
dans  les  ragoûts  ,  tant  gras  que  maigres ,  pour  exciter  l'a 
petit. 

ANDOUILLES  de  Cochon.  Manière  de  les  faire  :  met 
tfz  tremper  dans  Teau  pendant  deux  jours ,  avec  un  peu  d 
fcl  &  quelques  tranches  d'oignon ,  un  gros  boyau  de  Co 
clion  ,  dont  vous  avez  ôté  le  gros  bout  ;  retlrèz-le  dans  d 
JVau  fraîche ,  fendez-  le  en  plufieurs  bandes,  puis  prenez  d 
\emredc  Cochon  ,  après  avoir  ôté  le  gras ,  coupé  en  lar 
d^;ns  de  la  grandeur  que  vous  voulez  vos  Àndouilles  ,  i 
formez-les  moitié  d'un  &  d'autre ,  &  afîàifcnnez-les  :  coi 
pez  enfuite  les  ycnvelopes  ou  chemifes  de  la  longueur  d 
vos  Andouilles ,  après  les  avoir  fait  tremper  dans  du  vi 
blanc  ;  ficelez  les  bouts  de  chaque  Andouille,  ac  introdui 
fî2  les  proprement  dans  Tenvelope  ,  &  liez-les  avec.  Cel 
fwt  mettez  vos  Andouilles  dans  une  marmite  avec  de  l'eau 
des  tranches  d'oignon,  clous  de  giroHe,  feuilles  de  laurier 
faites-les  cuire  doucement ,  les  écunjant  bien  :  jettez-y  en 
fuite  une  pinte.de  lait ,  lailïez-les  refroidir  dans  le  mêm 
rouillon  ,  enfuite  retirez-les, 

ÀSS,f  BÉcç  dfi  foiiwfi.  >.qiii  a'efl  œéptKable  qu'en  ap« 
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f encc  :  car  a  la  campagne  les  Anes  font  beaucoup  de  firat-^ 
vail  :  ils  portent  le  blé  au  Moulin  ,  les  denrées  au  Mar- 
ché,  en  raporicnt  les  ptovifionsV  Se  rendent  une  infinité 
de  petits  fervices  :  on  leur  fait  labourer  les  terres  légères  », 
«c  tirer  de  petites  charrettes.  Le  lait  d'Anefle  eft  très- célè- 
bre par  fou  utilité  pour  lesperfonnes  attaquées  du  pou- 
mon. Les  Abcs  ne  coûtent  prefque  rien  à  nourrir  ;  un  peu» 
d*herbe  &  de  char  don,  &  de  tems  en  tems  un  peu  de 
fon  leur  fliffit  :  un  Ane  eft  en  état  de  travailler  depuis  trois 
ans  jufqu'à'plus  de  douze  :im  Ane ,  deftiné  pour  Etalon  ».  ' 
doit  être  haut  &  carré  en  ks  membres  ,  la  tête  alerte ,  les  * 
oreilles  belles ,  le  poitrail  &  les  certes  larges  ,  la  croupe 
plate  6c  la  queue  courte ,  le  poil  luifant  y  doux  au  toucher  «  ' 
de  couleur  gris-noir  ;  c'eft  dans  le  mois  d^  Avril  &  le  mois 
de  Mai  qu'on  leur  fait  faillir  les  Ane{ïbs  :  elles  portent 
on2e  mois  comme  lesjumcns  ,  Se  les  Anons  les  tetenc 
VLti  an  entier.. 

Le  lait'  d'Aneflè  e(è  bon  pour  bien  àçs  maladies  ,  où  il'  * 
A*agit  de  réparer  la  conftitution  d'un  corps  épuifé  &  aroaî*  ' 
gri  :  dans  celles  du  poumon  ,  ri  adoucit  les  humeurs  acres  ;. 
il  eft  bon  aux  goutteux  ,  Se  i  l  cngraiffe.  Voyez  Lait, 

L'urine  de  l'Ane  ,  apliquée  extérieurement ,  e(t  bonne- 
pour  la  galle  via  goutte  y  les  maladies  des  reins.  Sa  fiente  " 
arrête  le  fan<^. 

v^NEMONE.  (  r  )  Fleur  admirable  par  le  doux-mêlange- 
dt  f  ^  couleurs.  Se  par  leur  diveifîté, 

ba  lige  doit  être  forte  pour  foutenir  la  fleur  ,  fa  tête  bie  i  ' 
ronde ,  fcs  couleurs  vives,les  feuilles  qui  envelopent  les  de- 
hors dé  la  fleur  qu'on  apelle  le  manteau  ,  larges  Se  bien  ar^  ' 
roiidies.  Sapluche,  rc'eft  un  amas  de  moindres  feuilles 
oui  couvrent  l'extérieur  de.  la- fleur  )  doit  faire  le  dôme  en 
s^arrondiftknt:ain(i  elledoit  être  large  pour  que  la  Beuir  ' 
ait  de  Va  grâce 

Il  y  en  a  d'incarnates  ^.de  coutcur  de  feu ,  des  blanches  j  - 
les  nuancées  font  rares ,  les  veloutées  font  les  plus  belles. 
Les  Anémones  veulent  unettrre  légère  ,  compofée  d^un- ' 
tiers  de  fable  jaune  ,,d'un  tiers  de  terre  à  potager  ,&  d'ua- 
tiers  de  terreau  ,.le  tout  pafTé  à  la  claie.  Les  terres  doivent 
être  mifes  en  dos  de  bahut  fur  les  plates-bandes  deftinées  àr 
recevoir  ces  plantes  :  ces  fleurs  veulent  un  lieu  bien  ex- 
pofé.  On  peut  en  planter  daos  des  pets ,  une  ou  deuj^  dans 
chacun. 

Pour  former  une  beUc  planche  d'Anémones ,  obfcrvez  de- 
bien  mélanger  îes  codeurs  en  te*  plaçant  dans  cet  ordre  r 
les  couleurs  incarnates ,  les  couleurs  de  feu  ^  les  blanches  ,. 
les  violettes  ,  les  brunes  ,  les  panachées  ,  les  nuancées.. 
a.  Coupez  avec  des  cifeaux  les  tiges  foibles  qui  peuvent* 
âcr^  à  chaque  pied»  3.  Levés  de  xerrecous  lc«  40»  le«  p«u«i( 
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rÂaéffloiie  ,  (  c'effc-à-dîre  »  la  racine  )  lorf^e  k  fane 
.  coaimence  à  flécher ,  6c  rcphmczAes  en  Automne* 

LafâîfoR  de  les  planter  efldeimis  la  mi-Septembre  juf^ 
qu'au  ieiie  O^obce.  Ceux  qui  veulent  en  avoir  de  fitfurie»^ 
une  bonne  partie  de  Pannée ,  en  plantent  aux  mois  d'Avril  '. 
&  de  Mai-  £ntems  pliMfieux  ,  on  les  couvre  de  paillaf- 
ibns ,  8c  avec  de  grand  fumier  y  s'il  gelé.  On  leme  auffi  les": 
Aoémoiies   avec  de  la  •  graine  .qu'on  recueille  au  mois 
d'Aock  r^  on  couvre  l'étroit  (èroé  de  cette  terre  criblée' 
dont  on  vient  de  parler.  L'oignon  d'Anémone  fe  garde  ua 
^n  ou  deui:  fans  être  planté  :  on  doit  les  faire  fécher-,  les 
bien  éplucher  ,  &  en  ôter  le  pourri  avant  de  les  faire  fé-^- 
cher  :  ils  produifeiit  une  plus  groiTe  fleur.  La  meilleure 
graine  efl  de  celles  qui  ont  un  très-grand  vafe  l  des  codeurs^ 
^latàntes ,  un  coloris  luflré.  On  la  cueille  quand  elle  eft  > 
prête  à  tomber  de  laiige  ,  &  on  là  fer^e  en  Heu  fec. 

ANGELIQUE.  Flaute  potagère.  La  meilleure  a  (à  tige"  ' 
haute  de  deux  à  trois  pieds  :  elle eft  canelée  &  creufe ,  tes 
fènilles  larges^dentelées ,  èc  de  couleur  pâle ,  d'une  odeur 
aromatique  :  (a  racine  efl  fa  plus  excellente  partie  :  elle;  • 
doit  être  groifevlongue  ^brune  ,'d'une  goût  preiqûe amer  :. 
elle  eft  flomaaale ,  cordiale ,  céphalique ,  fudorilique ,  vuU  » 
Horaire  ^  bonne  contre  la  pe(le5c  le  mauvais  air  :  elle  for* 
tifie  rdlomac ,  ôc  réjouit  le  cœur. 

On  en  fait  une  eau  ,  6c  on  ccnEt  fcs  tiges  ,  qui  reffem* 
blent  à'des  chardons  yC'eità'dire,  qu'après  les  avoir  fair  • 
blanchir  ,.  6c  bouiltir  à  gros  bouillons  ^on  les  met  dan$  un 
poëionavec  du  fucre  clarifié ,  dans  lequel  on  leur  fait  pre&-*  ' 
dre  dix  ou  douze  bouillons  en  les  écumant. 

A  N  G  U I  L  L  E  (  r  )  elt  un  poiffon  de  rivière  ,  long  êc 
menu  ,  de  la  figure  d'un  ferpent ,  dont  la  peau  eft  û  glif- 
iânte ,  qu'on  ne  la  peut  tenir  dans  les  mains  :  elle  a  la  bou- 
chc'affez  grande ,  &  garnie  de- petites  dent« ,  avec  des.  na-_ 
geoires  auprès  des  ouies.  La  ebair  en  efl  gluante  6c  vif- 
queuA:.. 

Péohe  des  Anguilles.  Biles  fe  pèchent  à  la^  nafle  ,  qui  eJfl: 
uneefpéce  de  filet  connu ,  &  qu'on  tend  à  la  décharge  d'une- 
vanne'de moulin  ;  ou  bien  on  fait  une  haie  dans  un  rivière 
peu  profonde ,  avec  des  claies  qu'on  arrête  avec  des  pieux. 
Il  fout  mettre  les  claies  en  triangle  ,  &  dans  le  fond  it 
doit  y  avoir  un  efpace  pour  lai  (fer  couler  l'eau  ,  de  la  lar- 
geur de  l'embouchure  de  la  naflc  :  cela  fait  ,  enfoncez  la,.  . 
BaiFe  dans  l'eau  ,  attachez- la  à  la  haie  ,  à  Tendrcit  où  eit 
Touverture  laiflée,&  faites  enforte  que  l'eau  pafTe  par--  . 
deffus. 

-Comme  les  Anguilles  vivent  de  vers ,  on  les  prend  en- 
core avec  des  vers  de  terre ,  les  plus  gros  qu'on,  peut  trou^ 
j||r  ;on  ea  quiche  huic  ou  di^p  »  les  uns  près  des  aiittn  i 
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au  bout  cTun  Cordeau  5  qu'on  tient  en  matn  fur  le  bord  à^vaê 
bateau ,  puis  on  les  jette  dans  Peau  :  aufTi-tôc  que  les  An- 
guilles  les  aperçoivent  «elles  y  accourent  àc  prennent  chaî^ 
cune  lAi  ver ,  qu'elles  tiennent  avidement  y  ce  qui  fait  rcr- 
muer  le  cordeau  ,  &  alors  on  le  tire  à  foi  avec  ce  poiifon. 

On  peut  aufli  attacher  ces  vers  à  des  hameçons  ,  ou  fe 
ièrvir  de  peatKK  de  grenouilles  au  lieu  d^hameçons. 

Secret  pour  eh  prendre  à  la  main.  Prenez,  huit  dragmes 
de  Scolopendre  de  mer  ,  (  c'cft  une  efpéce  de  poiflbn)  au- 
tant de  Squilles ,  efpéce  d'Ecrevifles  >  6c  une  dragme  de  Ju* 
gioUne:  mêlez  le  tout  enfemble  ,  c'eliua  apas  excellent 
pour  les  prendre. 

Les  Anguilles  demeurent  dans  la  bourbe  ,  &  ne  (è  pè- 
chent en  abondance  que  dans  les  inondations ,  6c  quand  les^ 
eaux  font  troubles. 

On  aprête  les  Anguilles  de  diverfes  manières  :  de  la  chair  - 
en  en  fait  ua  godiveau ,  en  la  battant  bien  dans  un  mortier,^ 
êc  Y  mettant  de  la  crème ,  mie  de  pain  y  perHl  ,  ciboules  > 
champignons  :  on  tes  adaifonne  de  bon  goût ,  de  on  farcit 
les  arêtes ,  puis  on  les  fait  cuire  au  four  dans  une  tourtière* 

^.  On  ks  accommode  au  blanc ,  c'eft-à-dire ,  qifon  les 
éépouille;  on  les  coupe  par  morceaux  ,on  les  fait  blanchir 
à  Teau  bouillante  :  l'Anguille  étant  égouuée  fur  une  ferviet- 
ce ,  on  la  paffe  au  beurre  blanc ,  6c  on  la  fait  cuire  avec  fel  ^ 
poivre ,  clou ,  &  un  verre  de  vin  blanc.  On  y  fait  une.faulle 
blanche  avec  des  jaunes  d'œufs,  quand  on  veut  la  fervir. 

).  On  les  fait  frire  ainfi  ;  après  avoir  dépouillé  TAnguÂU 
le ,  coupé  par  tranches  6c  fait  mariner  pendant  deux  heures 
dans  du  vinaigre ,  fel  ^  poivre ,  laurier  ,  ciboules  ,  on  I« 
farine  de  on  la  frit. 

4.  On  les  met  fur  le  gril  »  après  les  avoir  dépouillées, 
inifês  par  tronçons  ,  fait  mariner  >  de  les  avoir  panées. 

Pâté  d'Anguilles.  Dépouillez  une  Anguille  ,  cou- 
l>e£-la  par  tronçons ,  faites  un  godiveau  d'un  de  ces  troa- 
çons  y  avec  champignons  ,  ciboules  ,  perfil ,  beurre  frais  ^ 
lef ,  poivre ,  fines  herbes  ;  faites  votre  pâté  de  pâte  fine  » 
point  trop  haut  >  arrangez-y  vos  tronçons  ;  aflai Tonnez- le 
de  fel,  poivre,  fines  herbes  r  couvrez-le  de  beurre  6c  d'une 
abaidfe,  dorez  le  d'un  œuf,  mettez-le  au  four.  Dans  le  tems 
qu'il  cuit ,  faites  un  ragoût  avec  champignons  ,  truffc^s  « 
laitances  :  faites- le  ample  de  coulis  ^dc  le  Pâté  étant  cuit 
&  dégrîîifré  ,  jettez  le  ragoût  dedans. 

ANIS ,  de  Eau  d^Anis.  PFanre  aromatique ,  dont  la  graine 
efl  longuette ,  d'^un  goût  piquant  de  amer  :  la  femence  cïï 
chaude  ;  elle  eft  fort  bonne  pour  chafïer  les  vents. 

Pour  faire  de  l'Eau  d'Anis  ,  on  doit  choifir  le  plus  pe-» 
Ssnt ,  de  qui  foit  d'une  couleur  verte. 

I/ÀOM  de  Vexdu»  eft  cdu;  ^i  ell  lepUu  ea  ufagc  :  U  t^x^ 
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^lus  pleînjque  \ts  autres  :  fâ  couleur  cil  grife ,  9c  il  eft  pi 
agréable  que  TAuis  verd.  On  le  pile  pour  le  ùâtt  fbiio 
Bcr  ,  &  OD  y  mêle  un  peu  de  Fenouil ,  parce  que  l'Anis  k 
efl  trop  fade.  Le  tout  étant  pilé ,  ne  mettez  aabord  da 
Talambic  que  les  deux  tiers  de  la  quantité  requife  d^ea 
de» vie , mettez- le  fur  le  feu,lutez  éxadtement^ propo 
tionnez  le  feu  à  la  quantité  de  la  recette  ,  rafraichiflèz 
chapiteau  ,  6c  obfervez  de  ne  point  tirer  de  phlegme  :  tir 
cniuite  vos  e(prits  diUiHés ,  faites  fondre  du  fucre  dans  i 
Feau  fiaîche  ,  verfez-y  votre  diiliilation  ,  êc  mettez  aie 
dans  ce  fyrop  le  tiers  aeau-  de-vie  que  vous  aviez  référé 
mêlez  le  tout  avec  les  eforits  d^Anis  >&  paflez-k  à  la  chai 
fe  jufqu^à  ce  qu'il  foit  clair. 

La  recette  pour  un  pintes  d'eau  d'Anîs,eil  démettre  da 
l'alambic  deux  pintes  d*cai:*de-vie  6c  une  cbopine  d'eai 
deux  onces  d'Anis  ^une  once  de  fenouil ,  une  livre,  êc  i 
quart  de  fucre ,  trois  pintes  d'eau  poux  iaire  le  firop  , 
cinq  deini-fep tiers  d'eau-de- vie  que  Ton  met  dans  le  fyù 
avec  les  efprits  diftillés,  dès  que  le  fucre  efl  fondu. 

L'eau  de  Fenouillette  ^  oui  a  beaucoup  de  raportav 
^Ue  d*Ants  ,  fe  fait  de  la  même  manière.    ' 

ANTIMOINE.  Minéral aprochant de  Ta  nature  d 
métaux  :  il  e/l  pelant ,  de  couleur  noire ,  luifànt ,  difpc 
en  longues  aiguilles  faciles  à  caiTer  :  lé  meilleur  e(l  cel 
dé  Hongrie.  Ceil  un  des  plus  grands  vomitifs  qui  foie 
dans  la  Médecine;il  purge  avec  violence  toutes  fortes  d'h 
ifieurs  :  on  remploie  dans  les  maladies  dangereufes  :  coi 
irc  Apopfexie  ,*Pafaîy f;e  ,Epirépfîe ,  Vertige ,  Goutte , 
coûtes  le^  maladies  cauféespar  l'abondance  des'mauvail 
humeurs  :  mais  on  ne  le  donne  qu'avec  de  grandes  préca 
lions  y  c'eflà-dire  ^  qu'on  ne  donne  que  le  préparé  ,qu' 
apeile  ÊméEique.On  le  donne  en  forme  de  vin^u  par  graîj 

AOUST.  Travaux^  faire  dans  ce  mois»  On  doit  donr. 
k  troifiéme  labour  aux  Jachères ,  charrier  le  fumier  fur 
terres ,  arrachier  le  chanvre  ^battre  le  feigle  pour  lafema 
le,  brûler  les  ronces  &  les  mauvaifes  herbes  qui  font  dz 
les  pâtis.  Cefl  le  tems  de  chercher  dt:s  fources  d'eau  pc 
^ire  des  puits  êc  d^s  f(  ntaines.  Quant  aux  jardins ,  on  d 
fouler  les  montans  des  oignons  &  les  feuilles  de  bettei 
ves ,  carottes  ^panais  ;  femer  les  épinards  peur  la  mi-S< 
tembre,dc  la  laitue  à  coquille  peur  TAutcmne ,  êc  dcî  n 
ches  pour  Thy  ver  ;  replanter  Içs  fraifiers  enlevés  en  mott 
êc  beaucoup  de  chicorée  à  un  bon  pied  l'une  de  Tautr* 
des  laitues  royales  pour TAutomne  êc  VByv^  ;  lier  la  c 
^orée ,  n  elle  eit  grande.  Pour  les  âeu^s  >  planter  des  Ar 
mones  fimples,  pour  avoir  desiJeutsen  Autom.ne  êc 
Uyve'r  :  à  la  fin  d'Août  mettre  en  terre  les  Jacinthes  , 
4AémQaes  «.KenoscH)^  ^.  ïou^Ûlcs  les  j^lus  beiks^^ 
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les  g!aîre$  âcVEftomac  :  maïs  îl  faut  fe  purger  detems  eâ 
cems  pendant  Tufage  de  ces  Remèdes, 

Les  Apoplectiques  convaicfccns  doivent  ufer  d'un  régi - 
•tne  très-févére ,  matig'y:  peu  le  foir ,  à  fe  purger  de  tems 
en  cems  pour  prévenir  les  récidives  ,  qui  font  fouvent  iu- 
nertes  :  enfùite ,  &  lorfquc  la  faifon  y  fera  propre  ,  il  eft 
•bon  qu'ils  prennent  les  Eaux  minérales  chaudes,  telles  q^uo 
celles  de  Vichi ,  de  Bourbon ,  ou  de  Bourbonne,.  ' 

Comme  la  Faralyfîe  efl:  une  fuite  ordinaire  de  l'Apofjiié- 
xle ,  on  frottera  les  membres  affligés  avec  de  l'efprit  de  yîn 
camphré ,  ou  l'eau  impériale ,  &  le  malade  lavera  fa  bou- 
'che  avec  cette  même  eau ,  ou  pure  ou  tempérée  avec .  de 
l'eau  commune. 

Pour  fe  préferver  de  TApopléxie  ,  lorfqu'on  a  lieu  dé  far 
craindre ,  il  ciï  bon  de  prendre  tous  les  matins  à  jeun  une 
'pincée  de  graine  de  Moutarde  feule  ou  dans  une  véhicule* 

APOZEME  (  r  )  eft  une  forte  décoôtion  de  racines^  6c 
fit  Feuilles  de  plantes. 

*  APPEAU.  Efpéce  de  fîfBet  pour  attirer  les  oifeaux  SC 
[le  gibier  au  piège ,  5c  avec  lequel  on  contrefait  le  fbn  de 
leur  voix  :  on  ea  fait  de  diverfes  fortes.  Car  exemple  ,  on 
fend  un  bâton  de  Coudrier  ,  ou  Noifettier ,  on  lé  rejoint 
après  avoir  aplani  les  deux  parties  féparées  ^  &  en  avoir 
'levé  un  petit  morceau  fort  mince  de  (ept  ou  Huit  lignes  de 
longueur ,  on  le  rétrécit  avec  la  pointe  du  canif,  &  on  fait 
une  petite  ouverture  à  ces  deux  parties  ,  pour  faire  pafler 
l'air  entre  deux  :on  les  rejoint  ôc  on  les  lie  par  les  bouts 
avec  une  ficelle ,  5c  fî  on  veut  grodîr  le  ton  ,  on  aiigmente 
j^ouverture  :  on  donne  le  nom  d'Appeaux  ou  d'AppelUa» 
^ux  oifeaux  dont  on  fe  ferc  pour  attirer  les  autres. 

APPEL.  C  r  )  Ceft  la  plainte  qu'on  formé  devant  le  Jpgè 
fupérieur,  d'une  Sentence  rendue  par  un  Juge  inférieur  , 
pour  raifon  de  griefs  6c  dommages  qu'on  prétend  avoir  re- 
çus de  cette  Sentence.  L'Apel  s'interjette  par  un  (impie 
Aéte ,  figné  par  l'Apellant  ou  par  fon  Procureur ,  6c  fignifié 
à  la  Partie  qui  a  obtenu  gain  de  caufe.  L'Apdlant  doit  re« 
lever  fon  Apel  dans  les  trois  mois  de  l'Ordoniiance ,  finon 
îl  peut  être  aflîgné  en  défertioii  par  l'Intimé.  L'Intimé  efl 


î)6llant  à  certain  jour  compétent  en  la  Cour,  pour  voir  pro* 
céder  fur  l'Apel  y  foit  <jue  l'Apellant  n'ait  pas  relevé  Apel, 
pu  du'il  l'ait  relevé  à  trop  longs  jours. 
.    L'Apellant  peut  relever  fon  Apel  ,  ou  par  un  relief 
d'apel ,  ou  par  un  Arrêt. 

L'Apel  fufpend  l'éxécutioii  de  la  Sentence ,  excepté  cer- 
tains cas  Utg^tis  >  auxquels  le^  Senttoces  font  éxécutoi- 
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fts  ,  tiohoSftaiil  opoittions  ou  apelianofts  quelconques. 

En  matière  d'Apellations  >  il  y  a  trois  ordres  de  Jarif- 
diôtion  Royale.  Le  premier  efl celui  des  Prevôc  de  Châce- 
laÏAs  Royaux.  Le  /êcoudefl  celui  des  Baillifs  ^  Sénéchaux 
fc  Prélîdiaux^auxquels  renbrciireBC  les  Apellacions  des  Pré- 
vôts 6c  Châfelains.  Le  trotfiémeefl  celui  des  Paflemens  « 
pa^-devanc  lefquels  s'interjettent  les  Apeliations  des  Sen- 
tences des  Baillifs  Se  Sénéchaux* 

APÉTI  T  perdu ,  ou  dégoût.  Remède*  Il  faut  prendre 
une  médeciive  ordinaire ,  Se  faire  ufage  pendant  quelques 
jours  d'un  peu  de  vin  d'Abfinihe. 

ARBITRE  (  un  )  eft  celui  qui  efl  nommé  par  les  Par- 
ties ou  par  le  Juge ,  pour  la  décifionde  leurs  différends.  Un 
Arbitre  doit  fui  vre  le  droit  à  la  rigueur  :  toutes  perfbnnes 
capables  de  en  état  de  juger  la  quelt ion  conteflée  entre ,les 
Parties  ,  peuvent  être  Arbitres:  il  faut  en  excepter  les  Mi- 
neurs ,  les  Juges  ordinaires  des  Parties ,  les  femmes  ,  les 
perfbnnes  de  tnauvaife  réputation  ,  ou  réputées  infâmes. 

On  prend  ordinairement  des  Arbitres  pour  les  partages 
des  (ucce(!Ions  ^  pour  laireflicution  de  la  dot  6c  du  douaire« 

Les  Arbitres  qui  ont  accepté  le  compromis  ,  ne  peuvenc 
p\us  s'excufer  ,  fi  ce  n'eft  du  confentement  des  Parties  ;  9c 
ks  Parties  qui  ontpaflé  le  compromis  ne  peuvent  y  renon- 
cer. Les  Arbitres  doivent  être  tous  prefens  lorlqu'il  eft 
queftion  d'entendre  des  témoins:  pour  exécuter  la  Sentence 
.aes  Arbitres ,  il  faut  qu'elle  (bit  homologuée  pa^  le  Juge 
Royal  :  on  peut  apeller  d'une  Sentence  arbitrale ,  mais  efie 
eft  exécutoire ,  nonobltaiii  l'apel. 

A  R  B  R  E  ,  efUe  premier  &  le  plus  grand  des  végétaux  , 
^qui  pouHe  beaucoup  de  branches  6e  de  feuilles.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  fortes  :  i.  les  Arbres  de  tige  6e  de  plein  vent  ;  ils 
'  s'élèvent  naturellement  fort  haut ,  &  on  ne  les  rabailïe  ja- 
mais :  2.  les  Arbres  nains  ou  buiflbns  ;  ce  font  ceux  que 
l'on  tient  bas  6e  auxquels  on  ne  laifFe  (jue  démi-pied'de  ti- 
•ge  : }.  les  Arbres  en  efpalier ,  qui  foiit  ceux  dont  les  bran- 
ches font  étendues  contre  les  murailles  en  façon  de  maixi 
ouverte  :  a*  les  Arbres  en  contre* efpalier  ;  ils  font  plan- 
tés près  l'elpalier  en  ligne  parallèle  :  ç.  les  Arbres  en  man- 
t)equin;un  met  ceux-ci  à  part  plantés  dans  des  mannequins 
pour  s'en  fervir  dans  le  befoin  ,  à  la  place  de  ceux  qui  fe- 
roient  morts  :  &,  les  Arbres  fur  franc  ;  ce  font  ceux  qui  ont 
été  greffés  fur  des  fauvageons  ,  venus  de  pef)in  ou  de  bou- 
ture dans  le  voifînage  d'autres  fauvageons  ;  ou  bien  c'eit  ua 
Arbre  enté  fur  un  autre  de  fon  efpéce. 

ARBRES  FRUITIERS,  (culture  des J  Terre  qui  eon- 
ivient  à  chaque  Arbre  Fruitier,  i*  Les  Poiriers  6e  Pommiers 
viennent  bien  dai»  les  terres ,  foitféches  ,foït  humides  , 
pourvu  qu'elles  ayent  trois  piedideprofondsur  ;]ihû%Us 


.  Poiriers  francs  veulent  une  terre  douce  9c  qul'ait  un  gNUli 
«fbnd*  !•  Les  Çoignafliers ,  dans  une  terre.douce  ôc  un  peu 

fraîche.  <$.  Lçs  Pruniers  ,  dans  les  terres  fiéches  &  jiierreu* 
jfes,  4.  ^.es  Pêchers,,  dans  les  terres  légères^..  ^  L'Amaa- 
.  dier  «.dans  les  même$. .^.  Les  Cerifiers,  6c  autres  fruits 
.  rouges  >  dan^  les  douces  Se  fsi^lQnneufes ,  Se  SLufTi  les  grades. 
. JEn  gënétal ,  les  f^^iits  ont  plus  de  goût  dans  les  terres  ië- 

ches ,  mais  aufli  les  Àrbr.es  font  plus  vigourei^  dans  les 
rCerres  fortes. 

Il  y  a  ordinairement  trois.n)anîéres  dii^rentes  de  planter 

les  Arbres,  i  •  A  haute  tige  :  cette  manière  fe  pratiaue'PQuc 
.les  vergers  Se  dans  les  cban^ps ,  &.,pour  cenai^is  Arbres^quî 

ne  viennent  bien,  que  dans  cçtte  fîf uadon.  Tels  font  les 
.  Pommiers  4  ikrceux  qui  ont.  des  difpofitions  à  être  pâteux 
,  tomme  le  Sucré  verd ,  le  Lanfac.  Les  Abricots  «.les  fruits 
,  à  pépin  Se  lès  fruits  rouges  v  vien^nt  fort  bien.  Au  rc/le  , 
Jes  fruits  4)ui  viennent  .^n  plein  vent  ont  plus  de  goût  jQue 

ceux  en  eipaliér^  %.  .^n^elpalier,  onehoifîc  pour.cela.des 
,  Arbres  de  demi-tige  où  nains  y  gu*on  a.raiHés  à  defièLn.dès 
'leur  jeunelle  :  ils  doivent  être  bas  de  tige.,  garnis  dès 'le 

pied  :  on  les  ^tend.en.  forme  d'éventail  fur  un  mur  ^,  au 

moins  de  fept  pieds  de  haut.  ;  Se  on  les  y  place  alternativc- 
.  ment  avec]es..nains.  Les  fruits  .qui  conviennent  aux  efp4* 
,  liers ,  font  les  Pêcfces  »  les  Abricots  ,  les  Poires  y  les  j?tu- 
'nes  ,  les  Figues,  le  Per^rigon  violet.  5.   Enbuiifon.;  8c 

pour  cet  [effet  on  doit  en  ÏÇi  plantant ,  ne  leur  laifTer  ^ue 
.neuf pouces  hors  de  terre ,  les  tailler  à  mefure  quMls  croif- 

fent,ae  manière  qu'ils  s'étendent  plus  en  largeur  gu'en^hau- 
^-ceur  ,  &  quMIs  foient  ronds  en  tousfens.  Les  fruits  qu^oa 
'  met  en  buiffon  font  les  Poires  de  Beurré ,  la  Virgouleufe» 

Je  Bpn-Chréciep  ,  le  Coln^r. 

Quant  aux  endroits  du  Jardin  où  chaque  Arbre  fruitier 
..  di^itétre  placé ,  on  doit  avoir  égard  à  la  qualité  du  fonds* 
.  Aii^i  les  fruits  délicats  &  pleins  d'eau.,  tels  que  tous  les 

fruits  ànpyau^  demandent  d'être  plantés  dans  la  terre  la 
.  plus  féche  &.la  plus  doMçe.  Il  en  ed  de  même  des  fruits  ii  pe- 
.pin  Se  pleins  d'eau  ^  comme  le  Bon-<?hrétien  Se  le  Beurré« 
.  A  l'égard  de.ceux<lui ,  par  leur  nature,  fontfecs.,co|[nme 
.  le  Martin-fec  ,  le  MefTire-Jean ,  on  doit  les  mettre  dans  les 

terres  les  plus  humides,  i.  Il  faut  a  voir  égard  à  l'expoû- 

tion  ,.e'e{l-àTdice  9  aux  aipeéts  du  foleii.  Ainfi  9  i.  le  Le- 
.  vant  elt  la  meilleure  expofition  pour  les  Péckers  ,  Pavies  , 
.^bricocs  ;  lçs  Poires  hâtives  &.déiicâtes,comme  la  Virgou- 

leufe ,  le  Saint-Germain ,  la  Bergamote  d'Automne,le  Bon- 
chrétien  d'Hy ver  :  cette  J&xpgiîtion  efliavorable  aux  terres 
Jegéres.  2.  Le  Midi ,  pour  les  Mulcats,Chaârelas,Figuiers« 
1e.BoA-CI>rétien ,  la  Bergamote ,  Se  toutes  les  efpéces  plei- 
nes d*eau ,  parce  que  ces  fruiu  om  befoia  de  beaucoup  de 

chaleur 
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dialeur  pour  bien  mûrir.  Au  rcfle ,  cette  expofîrîon  eft  i« 
meilleure  ^ur  les  terres  fortes ,  froides  5c  humides.  3 .  Le 
GàttcbfHic  pour  les  Pruniers ,  Pommiers  6c  Poiriers ,  qui  ne 
km  y  ni  hâtt&  ,  ni  délicats,  cpnme  Marquifes  ,  Saint  Ger- 
msÎD  &  autres.  Cette  expofîtion  ell  propre  aux  fonds  ari- 
^s  5c  &bî6nneux. 

Le  Nord ,  quoique  la  plus  mauvaife  eYpofîtion ,  efl  boa 
^uand  il  Ta  un  peu  de  foleil  dans  les  climats  plus  chauds 
que  hroids  pour  les  Poires  d'Eté  y  les  Prunes  de  Monfîeur* 
4*  Avoir  égard  dans  Petpofîtion  aux  vents  pour  le  tore 
qa'ils  peuvent  faire  aux  ^uits.  Âinû  comme  les  Cerifes, 
lianes  ,  5c  autreis  fruits  à  noyau  y  fleurirent  de  bonne  heu- 
re,  on  doit  planter  ces  Arbres  à  l'abri  àts  vents  du  Septen- 
trion 5c  de  Gaierne  y  qui  régnent  au  Printems ,  5c  (ont  fui- 
yis  dégelées  ;  à  Pégard  des  Pommiers  5c  Poiriers,  comme 
ils  poudent  leur  fîeui  plus  ^rd ,  il  faut  les  mettre  à  Tabri 
de  ceux  du  Midi.     , 

Régies  eilèntielFes  à  obferver  for  la  Pl  a  station  des 
Ax  BR  ÉS.  Première  Régie*  La  meilleure  fatfon  pour  planter 
eft  depuis  le  moit  4e  Novembre  jufqu'à  NoëL 

Deuxième.  Préparer  k  terre  ;  pour  cet  effet  ,  on  t  ou- 
Tre  des  trous  plus  ou  moins  grands  ;  ils  doivent  être  de  fis 
pîeds  en  carré  dans  \cs  bonnes  terres.  A  Tégard  des  Poi- 
riers ,  deux  pieds  de  profondeur  fuffifent  i  5c  un  pour  les 
Fotnmiers  ;  enfuite  labourer  le  fond  des  trous ,  y  mettre 
plaiieurs  lits  de  bonne  terre  ,  avec  laquelle  on  mêle  du  fîi- 
nier  pourri.  Dàûs  les  terroirs  humides  on  ne  doit  point 
^iredes  trous ,  mais  feulement  labourer  bien  laterre.Pour 
les  Arbres  qu^on  met  en  efpalier ,  il  faut  ouvrir  une  tran- 
chée de  trois  pieds  de  profondeur ,  5c  de  fix  de  large  ;  la 
couper  en  talut  du  côté  du  mur ,  pour  ne  pas  toucher  aux 
fondemens  :  féparer  la  bonne  terre  de  la  mauvaife  ;  labou- 
rer le  fond  ;  f  remettre  un  pied  de  bonne  terre  5c  un  demi- 
pied  de  iiimier  pourri ,  5c  ainfi  alternativement  ju(qu*en 
haoc  :  à  l'égard  des  Arbres  en  buidbn ,  oniûii  des  trous  de 
quatre  ou  cinq  pieds  en  carré. 

Troiâéme.  On  doit  avoir  anention  à  Page  5c  à  la  qualité 
de  chaqueArbre:ain(i  les  Pêchers  5c  les  Abricotiers  doivent 
fc  planter  un  an  après  qu'ils  ont  été  greffés  ;  les  Poiriers  8c 
les  Pommiers ,  deux  ans  après.  On  doit  faire  choix  de  ceux 
qui  ont  Pécorce  noire  y  luifànte ,  la  feuille  faine*  Quant  aux 
Arbres  de  tige  ,  on  doit  les  choitîr  bien  droits ,  5c  de  fis 
pieds  de  haut.  Les  Poiriers  que  l'on  veut  ainfî  planter^doi- 
▼ent  avoir  été  greffés  fur  Franc  ,  5c  non  fur  Coîgnaffier  ,  à 
moins  que  ce  ne  foit  dans  ime  terre  humide.  Pour  Les  Ar- 
bres d'efpalier  ,  5c  les  Arbres  nains ,  on  doit  préférer  ceux 
qui  font  d'un  feu!  brin ,  qui  ont  de  gros  yeux  5c  une  feule 
greffe.  En'gàidral  j  od  oc  doit  point  prendre  d'Arbre  qui 
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foit  TÎeux  arraché ,  ou  qui  ait  Técorcc  ridée ,  le  boîs  ftc  y 
^dont  les  racines.ne  foieiit  point  bien  conditionnées  ;  car 
il  faut  qu'elles  foient  grofles  à  proportion  de  l'Arbre ,  point 

Ï>Qurries  ,ni  éclatées  ,  6c  que  celles  prè^  de  la  fupesâcie 
bjçnt  nouvelles  faites. 

Quatrième.  On  doit  (çavoîr  préparer  l'Arbre  qu'on  veut 
planter  ;  pour  cet  effet,il  faiK ,  i.  ôter  feulement  le  fuperflu 
des  petites  racines  y  qu'on  apelle  chevelu ,  &  qu'il  fau& 
bien  éplucher.  2.  Couper  les  groflès  racines  qui  font  rpm- 
pùcs  ,  ou  pourries  ,  ou  féches^  ou  qui  font  placées  contre 
l'ordre  naturel  :  par  exemple  ,  lorfqu'il  y  en  a  trois  près 
l'une  de  l'autre  »  coupei  celles  des  côtés.  En  général  ,  oij 
nç  doit  coaferver  que  fort  peu  de  groffes  racines  ;  6c  parmi 
ces  dernières ,  les  jeunes  feulement ,  lefijadles  font  rou- 
gei  :  elles  doivent  être  taillées  de  manfére  qu'elles  fi gur en c 
des  doigts  écartés  &  crochus.  ^.Tenir  courtes  toutes- eeU* 
les  qu'on  a  confervées;  ainfi  celles  des  Arbres. nains  ne 
doivent  avoir  que  fept  à  hiût  pouces ,  &  celles  des  Arbrca 
de  tige  on  pied.  4.  Couper  les  grolTes  les  plus  près  de  l'en- 
flroir  le  mieux  nourri  ;  couper  auiîî  avec  foin  lepwot.A 
l'égard  des  Efpatiers  ^  on  doit  couper  les  racines  qui  rour-^ 
»cnt  du  côté  de  la  muraille.  LorfquHl  s'agit  de  décharger 
laltig|e  de  l'Arbre ,  ce  qu'on  ne  doit  fairrqne  lorfqu'on  tik 
prêt  à  le  planter  ,  on  le  raccourcit  à  oroportion  de  la  pro- 
fondeur de  la  terrç  qui  lui  eft  néceffdire  :  ainfi  les  arbres 
à  î)l€in  vent  doivent  avoir  fix  à  fept  pieds  de  tige  ;  les.  ar- 
bres nains  >  depuis  (Ix  jufqu'à  dix  pouces  au-deffus  de  la 
p-eife  :  oales  tient  plus  bas  dans  les  terres  féches  que  dans 
les  terres  humides  ;  on  doit  les  étêter  avant  de  les  pVanter^• 
Etêterun  Arbre ,  c'cft  le  couper  à  un  demi-pied  au-deflus 
dé  la  greffe ,  6c  lui  retrancher  toutes  (es  branches. 

Cinquième.  Donner  l'ordre 5c  la  diflance  néceflâires  aux 
Arbres  fruitiers  en  les  plantant,  i.  11  efl  bon  de  mettre 
cirque  efpéce  dans  la  terre  qui  lui  efl  propre  ,  ou  même 
défaire  un  plant  particulier  ae  tous  les  Arbres.d'une  même 
cfpécè  :  mais  à  Pégard  des  Efpaliers ,  on  pçut  mêler  les  ef- 
péces ,  après  avoir  obfervé  Texpoûtion  que  chaque  fruic 
demande,  z.  A  l'égard  de  la  diftance  qu'on  doit  donner 
entre  les  Arbres ,  elle  dépend  de  la  bonté  de  la  terre;  car 
d^s  les  terres  fortes ,  les  Arbres  s'étendent  davantace  que 
dans  les  légères.  Les  Auteurs  fur  cette  matière  différent 
cntr'eux.  Les  un.s  veulent  qu'on  mette  à  douze  pieds  de 
dijtance  l'un  de  l'autre  les  Arbres  en  efpalier  ;  d'autres  à 
cipq  ou  fix  :  à  l'égard  des  Poiriers  plantés  en  buiffon  5r  par 
allées  ,  on  les  plante  de  douze  en  douze  pieds  :  dans  les 
terres  qu'on  entretient  de  labours ,  de  huit  en  huit  toi fcs  : 
pc^ljr  les  Poiriers  &  Pommiers ,  dans  les  lieux  exj>ofés  aux 
tfsua^s  vents ,  de  trois  ea  trois  c^i^ifes  :  daas  if spâcùjres  4  dt- 
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fiatre  en  quatre ,  (k  pour  les  fruits  à  noyau  >  de  trois  ea 
trois.  A  l'égard  des  Arbres  qu'on  plante  pour  fervir  d'ave- 
nue ,  il  faut  avoir  égard  pour  la  di fiance  aux  difTcr entes  ef^ 
ptces  :  ainû  les  Ormes  6c  les  Tilleuls  doivenr  être  plantés 
à  deux  toifes  l'un  de  l'autre  :  les  Châtaigniers ,  Noyers  y  à 
qnscre  ou  cinq  toiiès  :  les  Chênes  6c  les  Hêtres,à  neuf  piedt  : 
les  Pins  «  à  quatre  coifes. 

Quaivd  on  plante  les  Efpaliers  ,  on  Ihêle  ordinairement 
les  Poiriers  6c  les  Pêchers  enfemble -.d'autres  aiment  mieux 
planter  tous  lès  Poiriers  de  fuite ,  6c  tous  les  Pêchers  9c 
^brigotîers  enfemble. 

Siiiémé.  Obfèrver  déplanter  les  Arbres  à  haute  tîge^ibîc 
dans  les  Vergers  on  ailleurs  ,  d'une  manière  régulière  « 
c'eli-à-dîre  ^  ou  en  allée ,  ou  en  carré  ,  ou  en  quinconce. 

SeptiémerSçavoir  bien  planter; 6c  pour  cela ,  i.  attendre 
pour  faire  le  tranfport  des  petits  Arbres  deflinésàêire  plan- 
tés qu'ils  (oient  hors  de  fève  :  dans  les  terres  féches ,  ils  le 
font  plutôt  (]ue  dans,  les  terres  humides.  2.  Choifir  un  beau 
jour  du  mois  de  Novembre  ou  Décembre  pour  les  plaïuër.  ' 
3.  Obfèrver  de  ne  pas  endommager  les  racines  des  jeunes 
Arbres  en  les  arrachant ,  tâcher  de  les  conferver  routes  en- 
tières ,  les  retailler ,  couper  par>de(Ibus  les  groilès  racines  , 
couper  la  tige  à  fept  pieds  de  haut  au  plus  pour  les  Arbres 
de  haute  tige ,  &  à  l'égard  d'un  Arbre  en  efpalier ,  l'arrêter 
plus  ou  moins  long ,  félon  la  bonté  de  la  terre  :  on  doit 
tailler  fort  court  les  Pêchers.  4.  En  plantant  l'Arbre  dans 
le  trou  ou  dans  les  tranchées  ^  ne  l'enfoncer  que  d'un  demi* 
pied  de  profondeur ,  enforte  que  la  greffe  àes  Arbres  nains 
ioit  au  moins  d^'un  pouce  hors  de  terre  ,  obfèrver  de  tour- 
ner le  dos  de  la  greffe  au  midi ,  5c  la  couper  vers  le  Nord  » 
étendre  promptemeht  les  racines^pofer  les  Arbres  en  efpa- 
lier à  dix  ou  dou2e  pouces  en-deçà  de  la  muraille  ,^  les 
incliner  de  manière  ^e  la  tige  foit  à  trois  ou  quatre  pouces 
du  mur  :  mais  en  éloigner  autant  qu'on  peut  toutes  les  raci- 
nes ,  ks  couvrir  de  bonne  terre  mêlée  avec  du  terreau  de 
couche  confommé,  6c  nelaiffer  aucun  vuide  entre  les  raci- 
nes ,  mettre  fur  la  taille  de  l'Arbre  de  la  bouze  de  vache  « 
eu  de  la  cire  nnoUe  pour  les  préferverde  la  gelée.  5.  Les 
Arbres  étant  plantés ,  les  butter  de  terre  à  la  hauteur  d'ua 
pied  ,  6c  aplanir  cette  butte  pour  que-  Peau  s'y  arrête. 
€.  Au  mois  de  Mars  leur  donner  un  léger  labour ,  6c  met- 
tre quatre  pouces  d'épaiflcur  de  fumier ,  ou  du  chaume  au- 
tour de  la  tige.  Dans  les  terres  froides  6c  humides,  on  doit 
fdever  les  tranchées  de  deux  pieds  plus  haut  que  la  terre 
ordinaire.  73.  Entretenir  les  Arbres  qu'on  a  plantés  :  pour 
cet  effet  «  on  doit  èbourgconner  ceux  de  haute  tige  jufcu'à 
tin  pied  6c  demi  de  haut ,  lorfqu'ils  commencent  à  pouffera 
«Oiuite  on  ca  dcmeuteià;  car  on  ut  doit  rien  dtcf  à  un 
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Arbre  noufcUefoeoc  planté  qu*au  cems  àt  la  taîlle.-  §.  A  hr 
croifiëine année,  au  mois  de  Mars,  on  retranche  \ts  bran- 
ches (bibles  8c  inutiles  ^  &  on  rafraîchit  les  chicots  juiqu'au 
vif;  A  regard  des  Efpaliers  de  dès  Arbres  en  buiflbn ,  on  ne 
leur  doit  ôter  aucune  branche  la  première  année.  9.  On 
doit  donner  au  moins  trois  labours  par  an  aux  Arbres  :  le 
premier  en  Novembre ,  le  (êcond  à  la  fin  d^Avril  «  de  hors 
du  tems  de  la  fleur  ;  SS  le  troifiéme  à  la  faim  Jean.  On  la- 
boure les  Arbres  de  haute  tige  avec  la  charrue  pour  ôter  les. 
mauvaâfès  herbes  ;  6c  avec  ia  houe  fourchue  dans  les  en- 
droits où  la  charrue  ne  paffe  point  ,  les  Arbres  nains  en 
boiilbn  avec  la  bêche  :  on  laboure  les  Efpaliers  Se  contre- 
Elpaliers  de  quatre  à  cinq  pieds  de  large  &  profondeur 
dans  les  mois  de  Mars  &  d'Oélobte.  En  général ,  les  pre- 
miers labours  doivent  être  profonds  dans  les- terres  fcches 
êc  leséiîcs. 

Dans  les  Jardins  de  propreté  on  doit  donner  aux  Arbres 
quatre  labours- par  an.  Le  premier  à  l'entrée  de  Ï^Hyver  :  le 
iecond'au  commencement  du  Printems  ,  6c  deux-  autres 
petits  à  la  faint  Jean  6c  au  mois  d'Août ,  les  arrofer  matin. 
&foir,les  élaguer  avec  foin  ,  en  ébourgeonner  les  tiges 
des  la  première  année ,  6c  nV  laiiièr  ni  four ches,ni  brindil- 
les. La- féconde  année  de  les  fuivantes  on  doit  garnir  les 
brèches  de  palifïàdes  ,  les- tondre  de  près  en  Juillet  entre- 
les  deux  fèves ,  par-devant- &  par-derriére  ,^our  les  faire* 
mieux  élever  ,  fans  couper  les  monfans  «  que  Icrfqu'ils  onp 
acquis  leur  hauteur  :  à  Pégard  des  arbrifîèaux  de  Parterre  ^ 
•n  doit  les  tond  re  deux  ou  trois  fois  Pan  ,^  de  près»     " 

Transplantation  des  grands  Arbres. 

1.  On  peur  les  tranfplamer  aux  mois  de  Novembre^ 
Décembre ,  Janvier  6c  Février,  par  un  beau  rems. 

2.  Pour  cette-opération  ,  on  doit  faire  un  cerne  autour 
de  l'Arbre  ,  en  tirer  la  tige  ju/qu'à  ce  qu^on  découvre  les 
racines ,  les  détacher  fans  violence ,  arracher  TArbre  ^  dclc 
iranfplanter  dan»  le  trou  qu'on  lut  a  defliné ,  de  propor- 
tionné à  l'étendue  de  fes  racines  y  obfervant  de  ne  point 
enfoncer  l'endroit  où  il  a  été  greffé  :  fi  -c'èft  un  Arbre  à 
haute  tige  ,  oni  doit  coiïper  le  bout  de  fes  branches  ,  d& 
toutef:  celles  qui  font  mal  placées. 

3.  Oi  étend  les  racines ,  on  y  met  delà  bonne  terre 
dciliis  de  deffcus^en  la  preflant  doucement  avec  la  main:on 
répand  fur.  ta  largeur  du  trou  du  fumier  bien  pourri ,  bie» 
haché  5c  rédu  t  en  terreau  ;  mais  on  peut  fe  difpenfer  d'ea 
mètre  dans  les  terres  grafTes  ou  fortes  ,  ou  noirâtres  :  on 
jette  fur  ce  premier  lit  de  terre  la;  valeur  d'un  arrofoir 
d'eau ,  à  moins  que  le  tems  ne  fût  difpofé  à  \a  gdée  :  oa 
remet  un  demi-pied ^e  terre ,  puis  du  fumier  ,  de  on  ache* 
ve  dt  remplir  ietrcu.  AuPrimeœsoa  réitère  rarroièmentf 
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A  VégsL\ét  des  Arbres  à  plein  vent ,  ou  Je  haute  tîgc ,  on 
les  planrd  fans  les  étêter ,  de  on  n^  lailTe  que  quatre  à  cinq 
branches  :  on 'les  plante,  en  quinconce  ;  on  ne  les  taille 
point  :-mais  dans  les  fix  premières  années  on  aft^iti  feulé'* 
mentd&ieut  former  une  belle  tête:  cependant  on  en  doit 
retrancher  les  branches  qui  naiiTent  tortues  ,  de  le  bois^  ' 
mort  ^  qu'il  faut  couper,  juiqu'au  vif. 
NouvEW,E  METHODE  de  planter  les  Arbres  Fruitiers.*   : 

1.  On  doit  effondrer  la  terre ,  en  faifant  une  fouille  ou' 
tranchée  de  quatre  à  cinq  pieds  de  profondeur ,  ^  d'autant  « 
«Tefpaoc  en  toorfcns.  SI  «n^trouve  du  tuf,  du  fable  ,  de  la 
pierre  ,  de  laglaife ,  les  eiîèevcr  ;  le  tout  pour  rendre  1»^  • 
terre  meuble ,  &  y  renouveller  l'air  jttrqû*au  fond, 

2.  Me  pas  remplir  la  tranchée  de  la  même  terre ,  tnaîr 
y  mettre ,  par  exemple ,  des  gazons  rcnveriés  de  l'épaiflèur 
d'un  bon  pied ,  puis  la  combler  de  la  fuperficie  de  la  terre;  : 
voifine  :  à  Tégard  de  la'terre  qu'on  a  tirée  de  la  tranchée  >r  , 
la  répandre  fur  le  terrein  dont  on  a  pris  celle  deftinée  pour' 
remplir  la  tranchée  :  mais  il  c^ctl  de  la  mauvatfe  terre  « 
comme^lu  tuf,  ^c.  la  jetttr  hors  du  jardtn.  La  aéceffité  de 
€tt  cfïbndremenr'eft  fondée  fur  ce  que  la  terre  ,  au  fond  ,-  . 
tîl  un  corps  dur  &  ferré  ,  qui  ne  forme 'qu*une  nfttfe  ccm-- . 
pa^  Se  impénétrable  aux  rayons  duTolei^^c  aux  eaux  ^  Se 
fuF-cetjBe  la  fuperficie  eft  dévoréepar  l'air  ,  le  hâle ,  &  le" 
fokil ,  qui  enlèvent  route  l'humidité  des  plantes  ,  Se  font 
Que  la  terre  fecrevaffe  de  toutes  parts  ;  au  lieu  que  quaud- 
la  terrt?  efl  rendue  meuble^ ,  le  pompement  s*en  fait  jaP- 
qu*au  fond; 

î.  Planter  les  Arbres  âvet  tentes  leur»  raciites  ,  quand 
même  elles  feroient  d'une  auite  de  long  ;  c'efHe  moyea 
quei'Arbre  falïe  de»  jet*  vigoureur  dè^la  premiére^aïKM^, 
*c  il  eft- Arbre  formé  à  la  troifiéme.- 

4.  Ne  rafraîchir  fe  bout  des  tacincs  que  de  l'épailTeur 
4'tme  ligne,  8c  rafraîchir  celles  qui  font  caffées  6c  offenfées, 

5.  Avoir  (ôin  ,  quand  on  plante  les  Arbres ,  de  mettre  \»  \ 

Î[reffe  hors  de  terre  d'autant  depouces  qu'il  y  a  de  pieds  der 
oaiBe','&  non  à  fleur  de  terre ,  comme  tout  ordinairemenr 
les  Jardiniers  :  car  il  arrive  de  là  que  la  plûpartde  ces  Ar- 
bres onrteur^  greffes  enterrées  ^  parce  qu'un  Arbre  planté- 
•'affaiflc  avec  toute  la  maife  de  la  terre  remuée  :or»la  grcfle- . 
étant  po(<*e  à  fteur  de'  terre ,  fc  trouve  enterrée  au  bout 
de  quelque-tems  au  moins  de  quatre  à  cinq  pouces  ;  ainll    • 
kféve  fe  trouvantirop  humeétèe  6c  morfondue  par  l'humi- 
dité de  la  terre,  ces  Arbres  ne  portent  que  des  fruits  fans 
€oût ,  ou  ils  languiâbnt..  Ainfi  pour  bien  faire ,  on  ne  doir . 
jf  endre  que  des  Arbres  grefSés  à  quatre  ou  cinq  pouces  au-   ' 
étffvLs  du  tronc; &£  on  efl  dans  l'a  néeeflîté  db'pr^di^  ^^ 
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qv)c<  Arbres  qui  ont  été  greffés  prés  du  tronc ,  îl  fiut  Itft 
buccer  jufqu'à  ce  que  la  motte  foit  defcendue.  Au  refte  y  it 
n'importe  de  quel  côté  la  greiîi  fe  rencontrera  ,  il  faut 
néanmoins  chercher  le  fens  de  TArbre. 

6.  On  doit  faire  choix  d'Arbres,  forts  3c  vigoureux  ,  8c 
li^en  jamais  planter  qui  foient  petits ,  fluets  y  rabougris ,  &c* 

7.  Il  ne  faut  point  piétiner^ les  Arbres  après  les 
avoir  plantés ,  ear  on  gêne  les  racines  auxquelles  on  fait 
prendre  un  mauvais  pli ,  de  on  forme  un  plancher  impéné* 
trable  aux  pluies  &  aux  infïuances  de  Pair. 

8«  On  ne  doit  ppint  enterrer  un  Arbre  ,  quel  qu'il  puifle 
être  «plus  avant  en  terre  que  deux  ou  trois  pouces  au-def- 
fus  du  rronc.  La  place  la  plus  convenable  du  tronc  e(l  d'ê- 
tre à  la  fuperficie  de  la  terre  r  aind  il  ne  doit  pas  être  eii- 
foncé  dans  la  terre  comme  les  racines ,  ni  à  découvert  com- 
me la  tige, 

f .  Méttr^une  diflance  au  moins  de  douze  pieds  entfc. 
les  Arbres  en  buîfTon  :  car  il  ne  faut  jamais  qu'ils  fe  nuifenc 
les  utis  aux  autres  par  leurs  racines ,  ou  par  leur  ombrage  » 
êc  dix-huit  entre  les  Arbres  de  tige.  A  Végard  des  Châtai- 
gniers &  des  Noyers  «  il  en  faut  trente  y  ainfi  qu'entre  cous 
les  arbres  qui  jettent  de  très-longues  racines. 

10.  Cacher  les  défauts  des  Arbres  en  les  plantant ,  &  les 

Ïilacer  alors  de  profil  Se  de  côté  :  planter  les  Arbres  avec 
eur  tête  ,  cjuels  qu'ils  foient  ,  foit  qu'on  les  plante  en  ef- 
palier ,  ou  à  plein  vent ,  6c  ne  les  étêter  qu'à  la  Hn  de  Fé- 
vrier :  c'eit  le  fenciment  de  M.  de  la  Quintinie.  Ne  point 
fuprimer  les  racines  piveta&tes ,  comme  font  les  Jardi- 
niers :  car  par  le  retranchement  du  pivot  toute  la  fève  Bue  Se 
fe  perd  par  la  plaie  qui  efl  faite  ators  perpendiculairement  ^ 
ce.qui  fait  périr  un  grand  nombre  d'Arbres:  On  a  éprouvé  « 
au  contraire,  que  des  Arbres  plantés  avec  le  pivot  ont 
féufïi  à  foùhait  en  peu  d'années.  En  effet ,  le  pivot  étant 
perpendiculaire  au  tronc ,  Se  piquant  droit  en  terre ,  prend 
^es  fucs  beaucoup  plus  abondans  que  des  racines  placées 
horifontalement.  Enfin  »  on  peut  remarquer  que  les  Arbres 
fruitiers  qui  pivotent ,  ont  toujours  ràporté  les  fruits  les 
mieux  nourris  Se  les  plus  fucculens ,  Se  ()ue  les  Arbres  les 
plus  vigoureux  qu'on  lève  dans  les  pépiâiéres ,  font  ceux 
qui  ont  des  pivots, 

A  l'égard  des  contre-efpaliers  y  on  doit  mettre  une  dif- 
tance  de  dix  ou  douze  pieds  entr'eux  Se.  les  efpaliers  :  au- 
trement ils  affameroient  ces  derniers  :  on  n'en  doit  former 
jamais  avec  des  Pêchers ,  car  ils  ne  réufTiroient  point  :  mais 
oixpeut  en  former  avec  des  Poiriers  ,  Pommiers ,  6cc.  On 
doit  leur  donner  trois  ou  quatre  pieds  de  hauteur  ,  Se  les 
efpucer  de  trente  pieds  ,  fi  ceux  en  efpalier  contre  un  mur 
4c  huit  pieds  lefoxu  deqiwtt  oadix-h^it .;  pur  Ufuicft 


lo^rBrei  s^a|>rocEeront.  Mettre  les  Arbres  à^M  droite 
ibit  qu'il  y  au  tJreillage  ou  noa  >  fans  les  cambrer  ,  ni  le» 
^évcrfcr, 

II.  Lorf^u^on  ra&ar  aii  mois  de  Mar^  les  Arbres  nqU' 
Tellement  plantés ,  il  fatit  leuF  laiiTer  un  pied  &  demi  ou 
lieux  pieds  ,.&  même  trois  au-rdeâlis  de  la  greife  :  à  Tëgard 
^  Arbres  >  foie  de  tige ,  foit  de  demi-tige ,  ou  nains ,  leur 
kifl^r  des  racines  de  toute  leur  longueur  ,  &  une  tête  fop« 
méehorizoncalemenr  ;  mais  ne  lailîer  aucune  branche  per- 
pendiculaire à  la  tige.  Quand  aux  Arbres  en  buiiTon ,  on  ne 
doit  pas  leur  laiilèr  une  tête  aufTi  haute  qu'aux  autres  Ar- 
i»ies ,  mais  les  ravaler  à  environ  ilx  pquces  «  &  quand  ils 
vouiTeronr ,  ne  laifTcr  que  des  bourgeons  de  tôt e,  &  de» 
branches  obliques  au  pourtour.  Ravaler ,  c'eft  ôter  entiè- 
rement les  plus  hautes  branches  qui  foiit  grodês  «  âc  con« 
feivet  les  plus  bailès. 

11.  Ondoit  donner  à  tous  Tes  Arbres  d'efpaliers  5p  de 
eontrcefpaV'ers  lafîçure  d'un  V  déverfé  >c'eft- à-dire  plus 
©Uvcrt  qu'à  l'ordinaire  ,  5c  fait  comme  un  compas  rcnver- 
ft  &  à  demi  ouvert ,  &  non  dans  la  forme  d'un  éventail  i 
^  cela  dès  la  première  taille  «  ou  lors  du  ravalement  >  lorU 
yi'iUfonc  difpofés  à  prendre  cette  forme  ;&  s'ils  ne  le 
font  pas  ,  on  atteiid  la  lâifon  de  1^  poufTe. 

Pour  en  venir  à  bout  il  faut  couper  le  canal  dîreél  de 
Ufévc  ^&  iûprimer  »  comme  on  vient  de  le  dire  ^  les 
branches  perpendiculaires  au  tronc -.autrement  toute  la  fève 
palTcroit  vers  les  brapches  vertical'e*,&a|3andotineroit  tou» 
)outs  \e  bas  ^  où  font  les  branches  latérales  :  c'efl  la  mé<- 
ihode  des  gens  de  Moiitreuil  prés  Verfailles^iSc  oui  leur  pro- . 
cure  les  plus  beaux  efpaliers  &  les  plus  excellens  fruits* 
Sdon  cette  méthode  ,  on  ne  voit  dans  leurs  efpaliers  aucu- 
nes branches  verticales,aucuns  rameaux  qui  partent  direc- 
tement delà  tige  ;  tous  au  contraire  fortent  obliquetnent  &l 
latéralement  :  au  lieu  que  îes  Arbres  conduits  fuivant  la  mé- 
thode ordinaire ,  itnitent  la  forme  d'un  éventail ,  &  toute» 
les  branches  partent  du  même  point  ;  &  »  en  effet ,  en  cou- 
pant le  canal  dir.edt  de  la  fève ,  on  la  divife  &  o^  la  parta- 
|ç.  Cette  lève  ainfi'divifèe  flç  retardée  dans  (on  cours  ,  (ê 
Vçtilifc  déplus  en  plus ,  &  produit  une  foule  de  branches 
^Ifuiu^de  brindilles  U  de  boutons  à  fruit  :  au  lieu  que   fi 
«Ile  n*e(î  pas  diviféc  ,  cUç  Forme  une  plus  grandç  quantité 
ot branches  à  bois ,  parce  qu'étant  grofliérc,&  paflapt  dans 
dçs  rameaux  à  fibres  larges ,  elle  i^  peut  /e  digérer  ni  ic 
}uf)tilifer  <  pa.r  conféquentelle  ne  fçauroit 'être  fruèlucu- 
te.  Delà  il  fuit  que  c'eft  l'interruption  de  la  fève  dans  fon 
'°  j"  '  ^^^  f^^our  entre  Pécorcc  &  le  bois'pour  y  êtçe  cuite 
^digérée,  de  fa  fiUration ,  qiû  font.les  caufes  de  fa  fécon^ 
wak.  Pour  en  i\x^  cyavaincft^jM^û'ajBi'à  coujer  ^i^lauçs*  ^ 


unes  de  ces  branches  fortes  qui  ne  produîfènt  «jiie  des  f  a- 
ineau:pà  bois ,  de  leur  faire  prendre  la  forage  du  cerceau 
îufqu*a  ùrit^aiflpbint*,  6c  on  verra  qu'elles  fourmilleronc 
l'année  fuivance  de  boifton^  à  fruit' ,  qui'  ph)dUironc  une 
adiplè  récoke.  Koy«:/<fV. 

A  R  fi  R,  B  s  C  tf  A  i/t?  Et  R  its\  OU  qû'on  î;f!ante  dans  lèsT  • 
champs.  Les  plants  d'Arbres  dans  leô  champs  font  d'une '^ 
grande  Utilité  à  la  campagne i  ils  etnbellilTetit  une  maifon  :  '' 
où  en  peut  former  des  bois  »  des  bolquets ,  des  avenues  :  Ils  -.  ' 
Ibht  utiles  pour  les  fruits  qu'ils  ràportcht  »i6c  par  le  bois  - 
qu'ilsdonncnr  :  onenpem  meifrcjurqûes  dans  lès  endroits' 
^ui  ne  fervent  à«rieft  :  (far  en  muîtiplîantfes  plancs^otlmul-^ 
tiplie  fon  bien  :  ceux  mêmes  qfi\  ne  portent  pas  dû  fruic  « 
-  fervent  à  rornement  Ôc  à  l'utilité  ,  puif^Mls  donnent  du' 
bois  ,  ou  pour  bâtir  ,'ou  pour  bifÛlèr; 

Avant  toutes  choies  >  il  faut  avoir  égard  autr  dilïerens  ' 
terroirs  d'un  domaine ,  at  y'plaiwec  ât  tous  les  plants  oui 
Ibnt  propres  à  un  chacun.  Pour  cet  effet*,  on  dbir faire  des  ' 
pépinières  de  tous  les  plants  c^u'on  veiit  aVoir ,  &  en  pkiu- 
tet  detoute efpéce  par-tout  ou  il  en  peut  venir  :  ils  valent 
mieuirque  ceux  qu'on  a  trouvé  dans  les  bois  :  mais  lors- 
qu'on lève  de  cèul-<i ,  on  doit  préférer  ceux  de  brin  à  ' 
ceux  de  fouche.  ^ 

Le  plant  deFutale  fait labeauté  8t là  richéflfe  d'une  tcrte:  . 
au  reflè ,  les  plants  d'Arbres  ne  demandent  que  fort  peu  de* 
Ibins ,  puifqû'jl  fuffit  de  labourer  le  pied  de  VArbi:e»6c  d'ea 
ôter  le  bois  mort.  A  l'égard  dès  Arbres  Fruitiers ,  qui  ordi- 
siairement  donnent  abondamment  dé  trois  années  une  ,^ 
efl  confianrcjùe  la  récollie  en  etl  plus  lucrative  que  celle  de' 
quelques  grains  que  ce  foit. 

Lorfqu'on  veut  «Voir  dès  pîàhts  d'Arbres  qui  vretinenr. 
^romptèmen't ,  on  doit  choîfir  ceux  qui  fleur iflent  les  pre- 
miers ,  comme les  Amandiers  v  Pruniers, Mèrifiers^le  Ma-  l 
fOnnier  dinde',  le  Sycomore  ,  le^Frênes'jlesTilleùls.  Si  on 
«Il  veut  avoir  qui  donnent  de  l:*ombre  au  plutôt,  on  doic  ' 
pranter  des  Saules ,  des  0(iers,des  Peupliers  :  mais  fi  on  n'ar 
en  vue  quedèà  plants  de  longue  durée,&  qùi'foient  de  pro- 
âr>  on  plante  des  Chênes  ,  dès OriiSes ,  des  Châtaigniers. 
^Lorfqu'on  veut  planter  un  bois  ,cn  plante  ordinairement 
à!t%  Chênes  ,  des  Ormes  ,  Hêtres ,  Frêùes^ ,  Sapins  :  on  les 
dïf^oiê  cfi  routes  ou  allées,  ou  en  quinconce. 

Si  ôtrvcut  faire' des  avenues  ou  oorder  âcs  terres  ,  oir  • 
doit  platitèr  pareillement  dès  Ornles ,  des  Chênes  ,  dti  ' 
Noyers  :  eh  tta  mot ,  tous  afbifes  forts  6c  de  haute  tige.  Sî 
c'eft  des  Vergers  ,  on  planté  des  Pommiers  ;  PoiHèrs  , 
Pruniers ,  Cerifîèrs ,  5cc; 

On  ne  doit  plaiitWf  lès  Arbres  deTutàie  qU'à  fept  pÂeds\ 
(k  demi  4c  l'héritage  de'foa'TOiûD'^  fbr-couc  du  côté  ope  fe  '  ' 
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feleil  lui  vient ,  à  cfiufê  du  tûrt  qu'ils  pourroiei^t  lui  faict 
par  IViTibre  &  les  racines. 

Il  e/l  bon  de  ne  )Ès  ptamer  qa^à  vingt  pieds  de  dif!ance 
de  tour  bâtiment  A^des  terres  à  grains  ,  parce  que  les  raci- 
nes de  ces  Arbres  smament  lesplants  ;  on  tes  pJante  debout  ; 
mais  pour  qu'ils  viennent  plus  vîte ,  on  les  plante  tout  petits 
horizontalement  dans  les  côtés  des  xiigues  des  foflfés ,  qu*oa 
relevé  exprès  pour  cela  :  qu^on  apelle  planter  en  douve. 
'  On  doit  planter  les  fruits  à  i  oyau  è  dix-huit  pieds  de  diC- 
teflce ,  à  caufe  de  leurlarg^e  tête  ,  &  ceux  à  vepit^«  à  quinze. 
Dans  les  fonds  humides  ,  on  doit  donner  plus  d'cipace  que 
dans  les  fablonneux. 

En  général  „  les  Arbres  qu'on  plante  doivent  être  jeunes 
fc  vifi  :  le  tems  de  les  planter  eft  au  mois  de  Novembre  ; 
6c  prefque  tout  Tfiyver  ,mais  point  en  tems  de  pluie  ni 
de  forte  gelée.  On  les  élague  au  mois  de  Février  :  à  l'égard 
du  Chêne  ^  du  Hêtre  6c  du  Châta^nier  ^  on  ne  les  élague 
flusquandtcur  tête  eft  formée.  . 

Maladies  des  Arbres.  Lorfqu'un  Arbre  ne  poufljp 
pas  bien  ;  foie  qu'il  manque  de  nourriture  ,  ou  qu'il  eft  pi^i* 
Çué  de  quelques  vers  ^  on  doit  le  de  chauflèr  iufou'aux  raci-- 
ces,  6c  y  mettre  trois  ou  quatre  bottées  de  tumier  biea 
^urri ,  puis  autant  de  féaux  d'eau ,  6c  le  recouvrir  avec 
bœême  terre.  *.  Si  le  mal  vient  de  ce  que  quelques  ra- 
cines font  pourries  ,on  doit  les  couper  jufqu'au  vifl  ) .  S'il 
vient  de  ce  que  la  terre  eft  ufée^on  ôte  la  terre  ufée^'dc 
on  y  en  met  de  la  neuve  avec  deux  bottées  de  fumier.  4.  S'il 
tient  de  ce  qu'il  eft  trop  vieux  ,  ce  qu'on  connoît  à  quel- 
ques branches  mortes  ,  on  le  déchaulTe  jufqu'aux  racines  » 
•n  y  jette  cinq  ou  fix  bottées  de  fumier  de  vache  bien  pour-, 
ri  :  on  coupe  l'Arbre  jufqu'au  vif  au  mois  de  Février ,  6c 
en  bec  de  flûte ,  &  on  y  met  une  emplâtre  deten  e  ,  6c  lort 
du  tems  qu'on  doit  le  cailler,  on  taille  /es  branches  d'un 
pied  de  long,  ç.  Si  la  maladie  eft  Ja  jaunilfe  des  feiiilles, 
6c  qu'elle  vienne  de  ce  que  la  terre  eft  ufée ,  eii  ce  cas  oa 
y  remédie  comme  ci-defliis  «  ou  bien  on  y  met  autour  det 
cendres  6c  de  la  Uiie  dans  les  terres  légères ,  6c  du  fumier 
de  pigeon  dans  les  froides  :  mais  il  faut  que  ft  grande  cha- 
leur foitpaiTée.  Si  elle  vient  de  ce  qu'il  eft  dans  une  terre 
trop  humide ,  on  y  met  du  fumier  de  cheval  un  peu  con- 
fommé  :  &  Ci  c'étoit  le  contraire ,  on  AéchabATe  l'Arbre ,  6c 
on  y  met  des  curures  de  mare ,  ou  d'autres  engrais  fcrobla- 
blcs.  On  en  fait  de  même  pour  les  Efpaliers.  6.  Si  le  mal 
fient  de  la  ftérilité  ,  on  doit  couper  l'exirémité  des  gran- 
des racines ,  6c  celles  qui  font  trop  longues ,  y  mettre  def- 
rosde  li^  terre  neuve  ,  6c  les  recouvrir.  7.  Pour  empêcher 
de  couler  les  fruits  des  Arbres  fujets  à  cetiiiconvén  eut , 
on  doit  les'acroferde  pluQeurs  féaux  d'eau  ,  quand  ils  fofeic 
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en  fleur,  Pour  garantir  les  Pêchers  de  Abricotiers  de  Is 
brouidure  &  des  roux-vents  qui  viennent  de  la  brouine  Se 
de  la  gelée ,  qui  gâtent  les  boutons  Se  font  rider  &  jaunir 
les  feuilles  >  on  doit  les  couvrir  de  paiUailbns,  8.  Si  T  Ar- 
bre eft  attaqué  par  la  mouûTe  »  à  quoi  les  vieux  font  expo* 
iés  ,00  les  déchauiTe  «  de  on  couvre  fes  racines  de  fumier 
fie  moutoQ*  9.  S'il  efl  de  chancre  t  ce  qui  arrive  aux  Poi- 
riers ,  on  coupe  jufqu'au  yif  rendroic  malade ,  &  on  le  cou* 
.Treenfuite  de  bouze  de  vache,  lo.  S^il  efl  dégomme  « 
(|ui  efl  la  maladie  des  fruits  à  no)rau  ,on  Tôte  jufqu'au  vif  «- 
jc  on  couvre  Tendroit  de  terre  bien  pulvérifée. 

Quant  aux.  Arbres  gelésd>ar  les  grands  froids ,  fl  ce  font 
ées  Poiriers  >  Pruniers  Se  Pommiers  ,  on  doit ,  avant  que 
ïà  gelée  ait  gagné  jufqu'aux  racines  ,  les  couper  au-delfous. 
de  l'endroit  gelé.  A  r<^ard  des  fruits  à  noyau  9  on  les  étêce. 
«u-defTus  de  la  greffe^ 

MoYEK  dcpréferver  les  Arbres  des  limaçons  8c  des  four*. 
mis  «  Se  autres  infcôtes  nuifibles.  Ayez  une  corde  de  crin  9. 
de  la  groifeur  du  petit  doigt ,  eotourez-en  le  corps  de  l'Ar-. 
bre  où  vous  craignez  des  limaçons ,  faites-lui  faire  plufieurs, 
cours  qui  fe  joignent  s  les  crins  qui  s*échapent  de  la  corde 
blelferont  infailliblement  le  limaçon ,  dont  da  peau  eil  dé« 
licate  :  ils  reculeront ,  6c  iront  chercher  pâture  ailleurs.  - 

Pour  écarter  les  fourmis  «  entourez  le  corps  de  l'Arbre 
àc  flocons  de  grollè  fuie  qui  pendent  dans  les  cheminées  « 
formez*en  un  large  cordon  ou  deux  *  ils  s'attacheront  à  Té*  x 
corce  ;  aucune  fourmi  n'en  aprochera  >  parce  qu'elles  n% 
peuvent  fouffrir  l'odeur  de  la  fuie^ 

ARDOISE.  Fofïile  ou  Pierre  bleue  «  ou  tirant  fur  le  noir  , 
qu'on  tire  des  carrières ,  & -qu'on  coupe  en  feuilles  »  en  for- 
me de  carré  »  pour  les  couvertures  des  be  les  maifons  ; 
celle  qui  eft  d'un  roux  noir  eft  la  plus  eftimée.:  le  millier 
de  la  carrée  ,  qui  a  douze  pouces  de  largeur ,  fait  quatre, 
toifes  de  couverture.  L'Ardoilê  vaut  neuf  liv,  la  toile  car- 
rée ,  en  fburnidànt  tout  par  le  Couvreur* 

ARGENT  O' )  eft  le  plus  fin  de  tous  les  métaux  après 
Por  :  il  eft  plus  poli  Se  plus  doux  que  l'or  «  mais  il  s'étend 
inoins  (bus  le  marteau  :  il  eft  aufïi  plus  léger*  Il  eft  rare 
qu'on  trouve  de  l'Argent  £eul  6c  pur  dans  les  mines  «  il  y  eft^ 
ordinairement  mêlé  de  cuivre,  de  plomb  ou  d'qr  :  celui 
qui  fc  trouve  mêlé  de  plomb  »  forme  une  efpéce  de  mine 
noire  ;  8e  celui  qu'on  trouve  dans  le  cuivre ,  eft  ordinaire- 
ment d'une  pierre  blanche  Se  dure  »  femblable  au  criftaU 
Les  mines  d'argent  fon:  fore  variées  par  leur  mêlante  ^  les 
unes  contiennent  beaucoup  plus  d'argent  que  les  autres  ; 
cent  livres  de  mines  ne  donnent  quelquefois  qu'une  once 
ou  une  demi'once  d'argent ,  quelquefois  OU  en  cire  iufqu'i 
Vingt  ouccs  #  ma>s  ç'eft  le  plus. 
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ARM01SB.  Plante  vulnéraire  ,  hiftérique  »  fbhiîfiamc  » 
die  abat  les  vapeurs  ,  rompe  la  pierre  ,  guérit  la  fûpref^ 
ioo«l*Qrtne  ,  excite  les  mois  ,  aide  à  raccouchetrenc. 

ARPENT.  Mefure  dont  on  fê  fert  pour  mefurcr  let 
Terres:  le  terme d*Arpente(l«n  ufage  dans  toute  Tlfle  de 
France ,  de  en  bien  d^autres  endroits.  Vtx  Arpent  a  dix  per- 
ches de  longueur ,  dix  de  largeur ,  &  par- tout  cent  perchet- 
de  Aiperficie  :  au  refte  ,  cette  mefure  varie  Ickm  te  nombre 
depieds  que  contient  la  perche.  La  mefure  commune  de  l« 
perche  eft  de  dix- huit  pieds  de  long  ,ce  qni  fait  trois  toi-- 
ks  courantes  à  ûx  pieds  chacime  :  la  perche  ^'on  >apelle 
iBefure  de  Paris  ,  a  vinçt-deuz  pieds* 

Cesmefures  varient  en  bien  des  Provinces.  Ea  Noriran* 
die,  on  meAire ,  ou  on  compte  par  acre  ,  ou  cent  fotxsnte 
perches  «  dont  chacune  efl  de  vingt-deux  pieds  ;  en  Bretagne  ^ 
par  journal  ;  &«n  Languedoc  par  faumée  «  iaqiielle  a  quatre 
(êptérées.  Un  bon  Arpent  de  b\é  peut  raporter  deux  cent' 
gerbes ,  6c  le  cent  de  gerbes  raporte  trois  leptiers  :  le  moin- 
dre Arpent  Taporte  cent  gerbes,  qui  peuvent  rendre  deux' 
iêptiers. 

ARRÉR  A  GES.  On  entend  par  ce  mot  les  întérto.- 
peofîons^  ou  revenus  des  cens  des  rentes  foncières  5c  conC-»* 
tituées^i^  autres  redevances  annuelles.  Le  payement  de»> 
trois  dernières  années  confécutives ,  induit  le  payement  oa  * 
Tacmiit  des  précédentes.  On  ne  peut  demarder  q»e  cinq  * 
années  d'Arrérages  de  rentes  conflituées  ,  vingt- neuf  det 
renies  foncières  ,  dcdix  des  rentes  Se  pehHons  viagères  :  |«  ■ 
touti  moins  ^*il  n'ait  été  fait  au  Débiteur  de  la  rente* 
ime  fommation  de  payer  les  Arrérages  :  <^ar  ce  feul  a^  in-'' 
terrompt  la  prescription  dans  les  années  antérieures. 

Tous  Arrérages  de  rentes  i<dnt  réputés  meubles.  Les  Afw^ 
retapes ent  même  hypothèque  que  le  principal  de  la  rer«e 
conflituée.  La  femme  ,  pour  les  Arrérages  de  fon  douaire  » 
eftpréfiSrée  aux  enfansqui  ont  la  propriété  du  doua  te  «- 
&  elle  doit  être  payée  tant  que  le  douaire  aura  cours. 

ARRfeST-f  un  )  eft  im  Jugement  rendu  par  une  Cour  îbu- 
veraine ,  contre  lequel  on  ne  peut  fe  pourvoir  pjar  apel  : 
cependant  on  le  peut  par  la  voie  de  la  Requête  civile  «  oii 
par  la  voie  de  la  caflàtion ,  en  s'adrcfTant  au  Confcil  du  Roi 

Arrest  de  défense  (  un)  reçoit  apellant  d^une  Sea* 
reoce  celui  ^ui  l'obtient  «  &  fait  défenfes  de  mettre  la  Sea* 
tcnce  à  exécution  ,  même  lorfqu'elle  eft  exécutoire  no* 
flobfïant  Papel.  ^  ** 

ARRESTÉ  DE  COMPTE ,  eft  un  A€te ,  qui ,  après  Té-  . 
xamen  fàh  de  ce  qui  peut  être  dû  par  un  particulxet  à  un 
autre  ,  déduction  faite  des  payen  ens  faits  ,  régie  à  qjaeiXc 
fomme&iDoate  ce  qui  r  elle  dû  par  l'une  des  Parues  à 
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iCcttc dpâratîon étant feîtc, on  recowvre  îet  Ariîchrttf  #r 
•bonne  terre  mêlée  de  fumier  :  on  laboure  le  carré  ,  c« 
«ue  Ton  réitère  à  la  mi-Mai,  ac  on  les  arrofe  une  ou  deux 
lois  la  femaine.  Avec  ces  foins  les  Artichauts  plantés  au 
Printems  peuvent  donner  du  fruit  en  Automne  ;  on  dois 
les  renouveller  tous  les  trois  ans* 

-  Les  terres  gui  conviennent  le  mieux  aux  Artichauts  »  font 
]e» fortes  Bc  pierreufes  expoiees  au  Midi  de  fourmes  de  iiics 
iaboâdans:car  l'Arcichaut  efl  ftne  plante  fort  vorace  :ils 
•viennent  encore  plus  promptement  dans  une  terre  légère 
êc  fablonneufè  qui  a  beaucoup  de  fond  :  mais  c^eft  lorfqu^on 
«auprès  des  eaux  en  abondance  pour  les  arrofer  dès  qu'iU 
thont  befbin  ,  alors  on  en  peut  avoir  deux  fois  l'année* 

Nouvelle  manière  de  (aire  venir  des  Artichauts  par  le 
jnoyen  de  la  graine.  Laiflèz  fleurir  les  premières  potftmes 
d'Arcichauts^  qui  viennent  au  Printems ,  laiilèz-les  monter 
-en  graine ,  recueilie^-la  bien  mûre*  Semez-la  à  la  £n  de 
•Mars  par  un  beau  tems  ,  (ans  avoir  égard  ,ni  aux  vents  ,  ni 
aux  lunes  y  qui  font  de  vieux  préjugés  :  ce  doit  être  daiu 
une  terre  bien  préparée  avec  du  terreau  drelïé  en  plate* 
bande  y  6c  dans  un  endroit  bien  expofè  ,dans  des  trous  faits 
«vec  un  plantoir  ,  à  un  pouce  de  profondeur  j6ck  trois  ou 
•fuaâre  de  diflan'ce  en  tout  fens ,  avec  deux  grakies  dans 
chaque  trou  7  faites  la  guerre  aux  grillons  Ac  aux  taupes  ^ 
jufqu'à  ce  que  les  plantes  aèrent  acquis  de  la  force*  Un  peu 
après  qu'ils  font  levés,  arrachez  les  pecits  pieds  qui  font 
refiés  doubles ,  arrofez-les  fouvent ,  tfcq|uand  ils  auront  fix 
<tiisi]ept feuilles,  tranfplamez-les  en  pleine  terre  dans  des 
jsarreaiix  bien.expofés  au  foleil>dc  fur  lefqueb  oa  a  ré- 
:pandû  beaucoup  de  fumier  dans  le  mois  de  Novembre*  La 
iterre  doit  avoir  été  défoncée  d'un  pied  &  demi  ,û  c*efl  un 
jerrein fabionneux , ^ <le  deux  s'il  eft pierreux: au  mois 
ide  Mars  on  lui  donne  un  labour  de  bêche,  «ik  la  veille  de 
ia  plantation  on  lui  en  donne  un  de  la  profondeur  d'un  pied* 
*Si  leterrein  eiï  fec  6c  fabloimeux ,  on  i'arrofe  d'un  courant 
4'eau:>  at  pour  cela  on  y  forme  des  plate-bandes  larges  de. 
«Bx^iuk  pieds  6c  faites  en  dos  d'âÀe  ;  à  droice  6c  à  gauche  dé 
chaque  plate-bande,  on  plante  quatre  pieds  d'Artichauts  à 
«leux  pieds  de  diftance  les  uns  des  autres.  Dans  chaque 
-place  où  l'on  met  les  plants  ,  on  fait  trois  trous  en  forme  de 
trépied  à  quatre  pouces  l*un  de  l'autre ,  6c  d'un  pied  6c  demi 
de  profondeur  :  on  met  trois  tiges  pour  chaire  fouche  ;  car 
As'il  n'y  avoit  qu'une  feule  tige  5c  qu'elle  vint  a  manquer  ,  la 
çlace  refleroit  vacante  j  au  lieu  «u'avee  trois  tiges  ,ou  au 
jnoins  deux  de  relie ,  il  y  a  plus  ae  reffource  ,  de  on  a  en 
peu  de  tems  ime  récolte  complette.  On  aura  eu  foin  ,  à 
mefure  qu'on  aura  ôtè  les  plantes  .d'Artichauts  delà  pèpi- 
4U&e  9  de  €01^  b  points  des  ftttiUes  «  i  ua  deoù-piol  «v^ 
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itfu$,dt  h  TSLclàfi ,  k  ât  conferYer  longue  la  pîlntipsi^t  ra- 
tine. Il  faudra  mettre  dans  chaque  trou  deux  ou  trois  poi- 
gnées de  terreau  qui  àfervi  à  de  vieilles  couches  ,  y  ver  fer 
(k  l'eau  par-deflbs,  êc  délayer  avec  un  bâton  le  terreaa  avec 
cette  eau  :  en  outre  delà  terre  féche  par-deflus ,  Se  placer 
la  racine  à  fleur  de  trou  :  ïV  faudra  conferver  dans  la  pépi- 
nière plufîeurs  fujets  propres  à  être  tranfplantés  ,à  la  place 
de  ceux  i|ut  auront  manqué  ^  ou  qui  auront  été  détruits. 

Il  ne  nianque  plus  que  d'avoir  autant  de  fumier  qu'il  cft 
iiéceflaire  pour  ajouter  de  nouveaux  amendemcns  à  la  ter- 
re ;  &  G  on  en  a  à  foifon ,  £c  que  l'on  ait  des  eaux  à  vo- 
lonté pour  àrrofer  l'Artichaudiére ,  on  ne  rifquerarien  de 
planter  les  Touches  d'Artichauts  à  deui  pieds  de  diilance  les 
ttoes  des  autres.  Les  Artichauts  durent  quatre  à  cinq  ans. 

Manière  d'aprêter  les  Artichauts  au  beurre.  Faites  -  let 
cuire  dans  l'eau  avec  un  peu  de  Tel  ;  ôtez  le  fotn  ^  faites  une 
iaulTe  avec  beurre -ftais  y  vinaigre ,  fel ,  mufcade  &  un  peu 
de  farine.  Si  c'eft  à  la  friture,c6upe2-le$  jar  tranches ,  ôtcx 
le  foin  ;  faites- les  bouillir  dans  l'eau  trois  ou  Quatre  tours  ; 
tirez- les  ,  mettez- les  tremper  avec  vinaigre ,  poivre  ,  Ici  « 
paûez- les  daûs  un  œuf  batra  ^farlAez^les ,  echmnAzs frira* 
"  Cardes  d'Artichauts.  On  apellc  ainfî  les  côtes  d'Arti- 
chauts quand  elles  font  blanchies  ^  aprçj  Çjj'Qn.  I:i  Z  €n¥o* 
S>pées  de  paille  fos  s'en  lert  à  U  cuiiîne  comme  des  car* 
es  d'Efpagne. 

ASPERGES.  Plante  potagère  &  printanniérfe.  On  let 
multiplie  de  graine  ^  laqueUÎs  fe  forme  dans  les  co(re$:on 
fcme  cette  graine  au  Princems  &  à  plein  champ  ;  dans  un 
Carré  de  terre  choifi  &  préparé  pour  cela  avec  du  terreau  ; 
enfui  te  on  herfe  la  terre  avec  le  râteau  ^  on  doit  arrofer  le 
jlant  dans  les  chaleuiA<  Au  bcut  drdrjr  2:^?  ,on  les  lève 
de  terre  ,  <?c  on  les  replante  vers  le  mois  d'Avril  :  on  tait 
pour  cela  àcs  planches  larges  de  trois  pieds ,  dans  leiquelles 
on  fait  des  tranchées  d'un  pied  de  profon<}éur  ,  enforte 
qu'elles  forment  de  petits  fenticrs  élevés  en  dos-d'âne  :  on  y 
ttiet  des  racines  d'Afperges ,  qui  font  des  filamens  attachés  à 
une  petite  tête ,  à  la  diilance  d'un  pied  l'une  de  rautre,6c  on 
les  couvre  de  queloues  pouces  de  terre.  Si  le  ter  rein  étoic 
humide  ,  il  ne  fauuroit  pas  de  tranchées ,  car  alors  on  doic 
renir  les  Aiperges  hautes,  s.  On  doit  les  arrofer  pendant 
les  chaleurs,  6c  leur  donner  un  petit  labour  avec  le  râteau 
vers  le  mois  de  Mars.  x.  On  en  peut  réitérer  tous  les  ans  1« 
labour  en  pareil  rems ,  &  le  faire  de  trois  Ou  quatre  pouces  ; 
recouvrir  les  Afperges  d'un  peu  de  terre  avec  du  menufb- 
mier.  Un  tel  plane  peui  durer  Quinze  ans  :  mais  on  ne  doic 
cueillir  d'Afperges ^u'au  bouc  de  quatre  ans,  fi  oh  veut  ea 
avoir  de  greffes. 
Pour  avoir  des  Afperges  de  Frificçmi  %  6c  les  hâter  bemi- 

il 
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coup,«»  creufeles  (entiers  d'entre  les  dei^pîancliesya 
la  profondeur  de  demi-pied  ;  on  les  remplit  de  grand  fumier 
chaud;  on  en  fait  aufli  une  couche  de  deux  pieds  d'épaiiieuf 
ùxr  la  planche  même. 

.  Nouvelle  méthode  pour  avoir  de  belles  afperges.  i.  Il 
Ùluz  que  le  £oïxà  de  leur  couche  foit  d'une  excellente  ter ' 
icy  6c  qu'il  ait  au  m'oins  deux  pieds  de  profondeur.  2* 
On  doit  avoir  foin  de  tirer  la  bonne  terre  qui  efl  à  la 
fur  face  fur  fêpt  bons  pieds  des  largeur  \  6c  de  Tamonce-^ 
1er  en  un  tas  fur  le  côté  du  fofle  qu'on  veut  faire  :  creu- 
fer  un  foflfé  de  trois  pieds  de  profondeur  &  d'autant  dtf 
largeur ,  ô^  jetter  cette  terre  fur  la  partie  dont  on  fait  ôter 
la  bonne  terre.  Quand  ce  foifé  eft  fait  «  on  doit  jetter  de« 
dans  la  partie  de  terre  qu'on  avoit  entaiFée  d'abord  ,  de 
qui  par  ce  moyen  fe  trouve  ëpailTe  de  plus  de  deux  pieds  s- 
de  cette  manière  les  Afperges  trouvantun  fondde  terre 
(ùfiiiknt  pocur  leur  donner  une  nourriture  abondante ,  vieiv* 
rient  très-bien.  - 

Que  fi  le  ter  rein  où  Ton  veut  établir  un  plant  n'cft 
pas  de  bonne  quaUté,^  oa  doit  xemplir  le  ïoSé  avec  des 
terres  qu'on  a  ramaifées-^ans  un  bois  en  raclant  les  feuil- 
les )  la  moufle  £c  les  petites  brdfTailles  qu'on  a  laiifé  pour-^ 
rlf  en  ras  avant  (Juç  rfc  s'en  fervir  :  cerce  terr^  vaut  mieux 
que  tous  les  fumiers  &  les  terreaux  ,lefquelsne  produi-^ 
Icnc  jamais  de  bonnes  Afperges. 

Les  perfonnes  qui  n'ont  que  des  terreins  froids  y  peu^ 
rent  cependant  faire  venir  de  groilès  Afperges  ,&  même 
hacivcs ,  en  s'y  prenant  de  la  manière  fuivante.  On  doit 
creufer  un  ïoflTé  bîèn  profond  auquel  on  donne  de  la 
pCiice  pour  due  les  eaux  n'y  croupiffent  pas  :on  met  au 
fond  de  ce  fofle  une  couche  de  petites  pierres  à  chaux 
d'environ  un  pied  d'épaifleur  :au-dc{Tus  decette  couche 
on  en  répand  une  de  plâtras  ou  décombres  de  bâtimens  j^ 
èc  par-deflus  1«  tout ,  un  pied  de  demi  ou  deux  pieds  de 
bonne  terre  ,  ou' de  gazon  de  bois  pourri.  Les  Afperges  |r 
▼ienneai  à  merveille.  / 

Pouren  avoirdetrès-grofTes  ,&en  même-tems  exceU 
lenres  ,  on  peut  ufer  encore  de  cette  méthode  qu'indique 
le  même  Cultivateur  ,  qui  nous  a  fourni  les  deiix  précé- 
dentes :  on  doit  creufer  dans  une  tetre  forte  un  toffé  de 
trois  bons  pieds  de  profondeur  »  au  fond  duquel  on  tri- 
terre  des  cornes  ,  des  ongles  ,  des  os  y  &c.  de  bœufs ,  de 
moutons  ,  &  des  morceaux  de  cuir  de  plus  d'un  pied  d'é- 
paifleur :  on  met  enfûite  fur  ce  fond  un  bon  pied  &  de- 
mi d'excellente  terre  ,  dans  laquelle  on  a  déjà  plantée  des 
Afperges.  Cette  forte  de  plant  dure  long- tems  »  parce  qua 
les  matières  qui  en  font  le  plus  grand  mérite  ne  font  pa$ 
àc  nature  à.  eue  fitôe  tonfommeeti  U  cft  CQuft^at  q^m 
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$ome  marine  provenant  des  animaux,  fur-tour  les  corn- 
ue, les  ongles,  &c.  eft  excellente  pour  procurer  une  bon^ 
ne  végétation  aux  plantes. 

Les  Afperges  durent  dix  à  douze  ans# 

Manière  d'aprêter  les  Afperges.  i.  Au  beurre:  faîtes»- 
les  cuire  dans  Teau  avec  un  peu  de  fel  ;  étant  cuites ,  maii 
point  trop,  mettez-les  égout«er,  dr  crfezles  dans  un  plat, 
fc  faites  une  (kuiTe  avec  beurre ,  fêl ,  vinaigre  ,  mufcade  , 
remuant  toujours ,  &  verfez-la  fur  vos  Aippr^es, 

2.  En  pedrs  pois.  Coupez-les  de  la  grofleuf  des  petits 
pois  :  faites  les  cuire  un  moment  dans  Teau ,  mettez-le* 
égoutter  ,  ôc  mettez-les  dans  une  caflerole  avec  un  morceau 
oe  beurre ,  un  oouquet  de  perûl  6c  ciboule ,  6c  une  liaifon 
de  jaunes  d'œufs. 

3.  Au  jus.  Goupc2-lcs  par  morceaux ,  pafFez-les  avec  lard 
londu^perût^  ciboule,  fel,  poivre,  mufcade,  fâites-lei 
mitonner  dans  un-  pot  avec  un  peu  de  bouiilon  gras  :  étani 
cuites ,  dé^rai0ez-!es ,  &  metiez-7  un  jus  de  mouton  :  quo 
la  fauiïc  fou  courte. 

Manière  de  faire  cuire  les  Afçerges  fans  eau.  Comme 
les  légumes  perdent  de  leur  goût  a  proportion  de  ce  qu'eU 
k$  cmfent ,  pour  conferver  aux  Afperges  le  leur  ^  &  les 
man^r  dans  toute  leur  bonté ,  on  doit  les  faire  cuire  dans 
une  fourrière,  comme  on  fait  de  la  pâtiffî:rie,  cn^r  mectaitf 
du  feu  defîus  &  deflbus.  Si  on  ne  trouve  pas  la  forme  de  la 
tourtière  commode ,  on  pourroit  faire  faire  dès  vailTeaux 
de  cuivre  èt<iia)ès,ôc  d'une  forme  ovale,  un  peu  aplatie  ^ 
6t  à  pouvoir  contenir  une  ou  deux  bottes  d' Afperges ,  les 
deux  parties  doivent  être prefque  égales,  5c  ft  joindre  éxac^ 
icment:  on  ne  doitpoinx  donner  d'abord  un  feu  trop  vif; 
ks  Afperges  ^  6c  toutes  autres  légumes  6c  racines  y  cuiront 
ainli  doucement  dans  leur  jus ,  &  conferveront  tout  leur 
iel.  On  les  trouvera  d'un  goût  infiniment  fupérieur  à  celui 
qu  elles  ont  étant  préparées  à  l'ordinaire» 

ASSEMBLÉES  générales  dllabitans  pour  affaires  pu- 
bliques. Elles  doivent  être  faites  en  conlequence  de  l'Or- 
donnance de  l'Intendant  ou  Bailli ,  du  Sénéchal ,  ou  leurs 
Lieutenans  qui  ont  droit  d'y  préfider ,  & ,  en  leur  abfence, 
de  leurs  Prévôts.  0n  doit  remarquer ,  i.  qu'aux  A^femblées 
qui  fe  font  fur  le  fait  ^es  Tailles ,  les  Juges  ordinaires^  n'y 
peuvent  afïïfler  que  comme  tous  autres  Particuliers  tailla- 
blc$;  1.  qu'en  ces  fortes  d'Affênibîées ,  on  ne  doit  ape- 
Icr  que  les  plus  forts  en  cotte ,  afin  d'empêcher  la  confu- 
fion ,  6c  afin  que  tes  Pauvres  6l  les  moins  intèteifés  ne  Tem- 
.portent  delTus  les  plus  notables. 

ASSIGNATION  C  D  eil  un  Afte  qu'on  apelle  Exploit» 
^r  lequel  on  afHgne  quelqu'un  par- devant  un  Juge  cotopé- 
tcoCf  pour  fe  Toir  condamner  fuivanc  les  fias  6c  coacluâoaii 


âue  l*oa  prend  contre  lui.  Pour  qiie  l^ploh  (bit  valide  ^ 
il  faut  qu*il  y  foit  fait  mention ,  i.  du  nom  «  furmon  de  qua- 
lités du  Demandeur  &  du  Défendeur  :z,  du  nont  do  juge 
par- devant  lequel  rAfTignation  efl  donné  :  |.  de  la  de- 
mande du  Demandaceur  «  Se  des  moyens  fur  lelquels  elle  efl 
fondée ,  mais  déduits  fqmmaireroent  f  ce  qu'on  appelle  fins 
êç,  concluions  :  4.  du  délai  au<{uel  TAnignacioa  tfh  donnée  : 
5.  du  nom  du  Procureur  du  Dertiandeur  :  6.  dunomdd 
domicile  de  THuiflier,  qui  donne  copi^de  rAflfignatîon  atl 
Défendeur  :  ^.  il  faut  que  PAflignation  foit  donnée  à  Per-^ 
ibnne  au  domicile  f  avec  noention  de  celui  à  qutf^uiflier  r^ 
laifTée,  à  peine  de  nullité:  qu'elle  foit  donnée  par-de« 
vant  le  Juge  du  demicile  du  Défendeur  «  à  moins  que  le  Deu 
mandeur  n'ait  un  privilège  de  faire  afpgiier  le  Défendeur 
par* devant  un  cerca'n  Juge  «  ou  que  la  matière  de  la  contée 
tation  apartienne  à  un  certain  Juge. 

L'Exploit  doit  être  contrôlé  cfanis  les  trois  jours  de  la 
|Igni£cation. 

A  l'égard  des  délait ,  (1  le  Défendeur  elï  affigné  devant  un 
jTuge  ordinaire.  Prévôt  ou  Châtelain  »  le  délai  efl  de  trois 
jours  ou  de  huitaine,  s'il  demeure  dans  le  lieu  :  mats  s'il 
demeure  hors  1^  lieu  ac  danslereiToTtfil  effde  huitaine 
tu  dé  quinzaine  au  plus. 

Devant  les  Sièges  Préfîdtaui ,  Bailliages  5c  SénéchauflTées 
Il  tll  de  huttathe  &  qulttiame  au  pîus,  (î  le  Défendeur 
demeure  fur  le  lieu  ou  à  la  diflance  de  dix  lieues;  s'il  eft 
hors  de  dix  lieues ,  il  efl  de  trois  feroaines. 

Aux  Requêtes  de  l'Hôtel  ou  du  Palais,  le  délai  cft  de  hui- 
^ine ,  fi  le  Défendeur  demeure  fur  le  lieu  ;  de  quinzaine  ^ 
s'il  eft  dans  l'étendue  dedix  lieues  ;êc  d'un  n^o-s  i'il  eft 
dans  la  diflançe  de  cinquante ,  de  de  deux  mois  pour  ceui( 
(jui  font  hor$  le  Rcflbrt  du  Parlement, 

Dans  les  Cours  fouvcraines ,  te  délaî'pour  les  domiciliés 
tfl  de  huitaine  ;  de  quinzaine,' s'ils  demeurent  hors  la  Ville 
^ns  l'étendue  de  cmquante  lieues  ;  dé  fix  femaines  pour 
ceux  qui  demeurent  au*deli  «  6ç  néanmoins  dans  le  Refforc 
du  mêiDe  Parfement  ;  de  deux  mois  y  s'ih  font  hors  du  Kef- 
fcrc:  mais  au  Grand-Confeil ,  Se  au-delà  de  cinquante 
lieues ,  (e  délai  efl  augmenté  d>n  jour  pas  dix  lieues.  Le 
Jour  auquel  Tafïîgnation  efl  donnée ,  &  celui  auqpel  elle 
écher,  font  francs  iSc  ne  fe  comptent  point  dans  les  délais. 
Au  refte,  ces  différens  délais  ne  doivent  pas  être  pris  à 
|a  lettre  ,  cas  celui  qui  efl  affîgné  àhuitaine^a  vingt-fep^ 
|ours  pour  fe  défendre ,.  6e  avant  que  le  Demandeur  puifie 
obtenir  Sentence  contre  lui ,.  parce  que  celui-ci  ne  peut  ol>> 
tenir  le  défaut  qu'après  ce  terme  ,  à  compter  du  jour  de 
l'aflignation ,  attendu  le  délai  accordé  par  l'Ordàunaoce  ^ 
f  our  fouioir  dt$  défcofes  9l  Saàtc  juger  le  dé%uu 


J-  Celui  qui  Peft  à  ^înzabç ,  a  trente* trois  jours  ;  eeluî  c» 
Ve(ï  à  un  mois ,  a  cinquante- cinq  jours  ;  Sl  celui  quii^ft  à 
deux  mois ,  a  trois  mois  huit  jours ,  à  caufe  des  divers  dé- 
lais accordés  par  TOrdonnance,  felûn  ces  différentes  ma- 
nières d*afTi|ner« 

ASTHME  (V)  ta  une  difficulté  de  refpirer  habituelle, 
fc  qui  attaque  à  différens  intervalles ,  qu'on  apelle  accès  : 

:elle  e/l  caufée  par  un  fang  épais  éc  Yîlqueux  qui  s'arrête 
dans  les  poumons,  les  comprime,  6c  empêche  l'air  d'y  en- 
tier attkz  abondamment  pour  les  dilater  :  ce  qui  oblige  le 

.malade  de  faire  différentes  paufes  «  foit  en  marchant,  foie 

.en  montant* 

Kemédes.  i.  Les  faîgnées  jufqu^àdeuz  Se  à  crois  »  ft>iic 

.kspr^iers  fecours,^  particulièrement  dans  Je  commence- 

. ment  de  l'accès  :  on  excepte  de  cette  régie  les  vieillards ,  au- 
tant qu'il  eil  impodible  :  z.après  la  faignée ,  doiuier  un  I»- 

.veulent  de  demùfeptier  de  dècoôtion  émoliente  :  on  peut 
y  délayer  trois  onces  de  miel  mercurial  :  3.  employer  le» 
vomitifs  fi  le  malade  peut  les  fuporcer ,  comme  feize  grains 

^de  poudre  vomitive  ^  ou  trois  &  jufqu'à  Cix  grains  de  tartre 
émécique:  4.  les  purgatifs,  par  exemple,  trois,  gros  de  . 

fièné  ac  un  gros  3t  demi  de  fef  végétal ,  infui^^s  dousee  heu- 
res fur  les  cendres  chaudes  ;  cette  médecine  doit  être  felop. 
l'âge  ^  les  forces  :  <•  Ci  ropreilibn  ne  diminue  point  apric 

:  tous.ces  remèdes ,  taire  prendre  au  malade  une  pptioa  delt. 
tinée  à  £icilieer  rexpeéloraùoji ,  comme  dts  èmumons  ^  po- 
tions cordiales ,  poudres  pc<5loralet ,  gelées. 

S'il  ne  dort  que  difficilement ,  on  doit  lui  donner  des  naiw 

eotiques,  comme  deux  ou  trots  grains  de  laudanum.  Leh» 

i^utres  remèdes  contre  l'Afthme.  L'Oxycrat  eft  fort  con*- 

node  pour  les  Faiivres  :  on  peut  aufli  faire  ufage  de  l'eau 

imprégnée  de  la  fumée  de  £)ufre« 

Ou  prendre  une  dragme  de  poudre  de  feuilles  d'hyflbpe 

;CU  de  véronique  mâle  rmnpante  /îfcbèes  à  l'ombre  ;  incor- 
porer cette  poudre  dans  une  once  de  miel  chaud  Se  lique- 
£é;  en  faircquelques  pilules,  que  le  malade  en  avi^e  une  le 
matin  à  jeun,  une  trois  heuresaprès  le  dîner  ^^Sc  une  autre 

:  trois  heures  apreJs  le  fouper  &  qu'il  cotitinue  plufîeurs  jours» 

Ou  enveloper  une  cinquantaine  ou  environ  de  cIopos« 

les  vi  va  tues  dans  un  linge  clair  ;  les  mettre  infufer  ving&> 

^quatre  heures  dans  du  vin  ;  enfuite  exprimer  le  nouet  de 

.  linge  «  ^  faire  avaler  rexpreOion»  Le  iuc  de  Buglofê  avalé 

.avec  du  miel.,  efl  encore  fort  bon.  Médec,  des  Fauv» 

Un  Aflhmatique  doit  uiêr  d*un  grand  régime ,  ne  poinç 
])abiter  les  lieux  expofés  au  Nord-Oueli,  ni  autres  venti 
froids  8c  humides  ,mais  ceux  qui  font  expofés  au  Levant  ou 
eu  Midi ,  fe  tenir  la  tête  de  les  pieds  chaudement,  avoir  la 
j^oiuiae  couverte  d'une  peau  de  Uévt&^ou  AUttefcmblaR 


tb  ATA    AT»    ATE    AVI 

He  «H  gyvq  i  en  Annn-- ne  »  Éiirc  dicte  dés  le  lommeiW 
Cffrninrac  .'jETH^iirou.  icci^s^  preiitife  de  boasbaunlon^, 
feis  ivec  le  a  n^iieile  ie  venu  ,  de  li  craEicae  de  boeuf  Ac 
^  la  7Qiaiile  :  Lr.que  L''>preî{îoa  daaiBise^  nCer  de  iiûiir* 
zinice  ic^sr^^  jt  jiucùc  du.  r  :q  t^ie  du.  buaiLÛ  ,  s*ablteair  de 
Mus  cascùa,  lâi^iœs  jt  truicaE.. 

L*'nîçie  i^aczès  T^rivcaz^  cs.<fm.pcaÊi  arriver  ao  boacde 
Mm  isDsaaesy.  de  ix  muis,  .u  d^ua  3a«  le  malade  dckît 
aecQimneaKr  [es  mêmes  reineies  : Sl  s'i^œ  revient  pas  ,  il 
petxâsi  pr^ivenir  es  acrb|L2es  par  .^uf^ge  du  Ibiklre  préparé  ^ 
«K  du  Quac  ^'ii  d  .;c  tuss^r;  mius  ^ue  ce  fuit  du  pluK 
ibux  ,&  il  s'en  œiidca  a.csiiBqui  kiprocarcra  le  plus  de 
iBala^emeis:. 

AVAXTUBLE  (  pr&  à  ?rtit^^  efl  le prêc^*oa  Ikit  d'une 
^P^ife  ihiPTur  d'arjgertr  a  er:?»  cacérecs,CQatBie  an  dcoier  4.  f  « 
«■  aaœ  y  a  ceuu  qnz  ^la  triti^oer  aixieia  d«s  mers  >^  dont 
«a  ¥euc  bien  caanw  te  iîti|ac  â  le  vaii^a^  Tient  à  périr* 
Ces  lacérées  SaoL  pernis,  àasucqac  FEmpriinieur  peut. 
&rc  desgaîiis€0Dtîdiérables,4tqiàil  elijulle«|;iele  CréaiS^ 
ôer  ait  on  grand  proiu  de  ibiiarsaK  à  caole  du  ri£|uequ*ti 
CD«rtdecojc  perdre. 

AUBE-ÉFiNEy^r>  ovtpine  blanche.  Arbriflèau  dont  on 
eût.  des  haies  pour  dore  des  pièces  de  terre  ou  des  jar-* 
éins,  SoD  épine  c£k  droite  8t  aiguë  :  il  porte  des  fleurs  |blan«* 
4bes  4;  odofaaccsauaMMBaacCfnoot  de  Mù ,  de  pour  fruic 
ée  petits  grains  rouçes  bons  à  manger.  ^ 

AVEU  âc  DÉNOMBREMENT,  (nc^itun  dtfs 
dtoits  honorables  que  doit  rendre  le  Vadàl  à  Ton  Seigneur  : 
il  conlîiie  en  un  Mémoire  éxaâ  de  la  coofiflaoce  du  Fief 
lêrvant ,  dans  le^piel  le  Vaâàl  doit  employer  le  Château  6c 
les  autres  Manoirs  de  £>of  Fief,  s'il  y  en  a  ;  la  Justice  s'il-  y 
en  a,  de  (l  elle  cil  roouvaniç  du  même  Fief:  les  Terres  labou- 
lables^les  Fr^,  Vignes,  Bots«  Etangs,  toutes  les  Cenlives  6c 
les  Haïtes  qui  fondues  à  (onKef,  enfin  les  arriére-Fiefs 
4ui^  déprâdenr^  Le  Vaflal  doit  dbimer  cet  Aveu  6c  dé- 
nombrement ^tarante  jours  après  qu'il  a  été  reçu  à  la  foi 
Se  hommage  ^  tkute  de  quoi  le  Seigneur  pourroit  faire  faifir 
le  Fief:  mais  par  cette  iaifîe  le  Seigneur  ne  fait  pas  les  fruits 
liens  !  il  peut  feulement  établir  des  CommilTai tes  qui  en 
rendent  compte  au  Vailàl  après  au'it  a  faeisfaàt  à  ce  droit* 

AVIVES  ou  Etranguill  n.  (  maladie  desChevaux  )  Ccft  ^ 
line  inflammation  des  glandes  proche  du  gofier  yqui  empé-  ^ 
çhe  la  refpi ration  6c  peur  écoufïèF  le  Cheval.  Elle  efl  ton '^ 


quinan- 

^ , ,    ^       Ichmid 

à  un  grand  froid ,  ou  de  ce  qu'on  Ta  ùlïî  cravaiilcr  au-delè 
4efeifoKCi» 


Keffliijd^*  BroyeE  les  glandes  ou  tumeurs  avec  !a  maîn'i 
«(fez  long'tçms  pour  amollir  êc  corrompre  les  Avives  ;  ech 
finte^'emluveie  diflipera.  Les  Maréchaux  ouvrent  les  Avi* 
ves  avec  une  lancetce  à  Tendroie  de  la  tumeur,  en'tiréni 
une  matière  dure  ,  $c  bouchenc  te  trou  avec  du  fel  ;  il  cÛ 
confhnc  que  it  elles  Xon  -^ro^cs  «  c'^l^  le  retnéde  le  plm 
court  i>our  (buUger  le  Cheval. 

Après  cé(a ,  fakes  avaler  au  Cheval ,  dans  une  pinte  de 
vin  y  deuxi>oignées  de  graine  de  chanvre  pilées ,  deux  muip- 
cadcs  râpées  ,  &  (ix  jaunes  d^xcuis  le  tout  mêlé  dans  le  vin  » 
puis  faites-le  promener  au  pas  :  s'il  ne  guérit  pas,  donnez»- 
lui  un  lavement  ^yec  4u  fel  polychre/le.  Se  reitérez  le 
remède  ci-deCTus. 

AUMELëTPE.  Les  Aumelettes  ordinaires,  5c  celles  de 
ivnbon  y  de  rognon  de  veau ,  font  connues  de  tout  le  mon* 
de ,  celles-ci  le  font  moins. 

Atriïr<BLETTE  xoulee.  Ayez  de  petites  croûtes  de  pain 
bien  féches ,  un  peu  de  perfil  haché ,. ciboule ,  champignons  » 
battez  une  douzaines  d^œufs,  mettez-y  la  moitié  d^un  demi« 
feptier  de  crème,  mêlez- y. du  perfil  haché;  iaites  fondre 
dans  la  poêle ,  fur  un  fèix  clair  ,  un  bon  morceau  de  beur- 
re ;  fdités-y  cuire  un  ptu  de  ciboules  6c  champignons  » 
mettez- y  les  urroûies  de  pain  Se  un  tiers  des  œufs. battus  « 
remuez  toujours  fur  le  feu  :  PAumelette  étant  cuite  ^  roulez* 
la- par  un  bout  jufqu^à  l'autre^ 

•AUNE.  Arbre  tort  utile  dans  unemaifon  de  campagne; 
fa;tige  ed  groâe ,  6c  médiocrement  haute  ;  fes  branches  fonc 
cailàntes  ;fes  feuiUes  épaifTes  8t  nerveufes,  fon  écorced'ua 
rouge-  brun ,  fon  bois  rendre ,  fon  frui:  reifemble  à  une  mû« 
Tc  L'Aune  ne  profite  qu'autant  qu'il  a  le  pied  dans  Peau  ; 
'  ainfi  on  te  plante  le  long  des  rivières  6c  des  ruiilèaux»  On 
Téléve  de  boutures  ;  &  mieux  de  plants  enracinés.  Pour 
faire  une  Année ,  on  doit  mettre  les  plants  à  un  pied  6c 
demi  de  di fiance ,  dans  des  rigoles  profondes  d'un  pied  , 
éloigiuîes  de  trois,  les  recouvrir  de  terre,  &  les  cou- 
per deux  doigts  au-defltis  de  terre:  on  leur  donne  dix.,  8c 
même  quiD2e  ans  de  crue ,  quand  on  veut  qu'ils  fervent  à 
faire  des  perches ,  6c  pouf  les  bâtimens  légers  de  la  cam* 
pa«ne ,  comme  pckilaillers ,  érables  ^  ou  même  pour  les  ve|i« 
d»  aux  Tourneurs. 

Le  bois  de  l'Aune  fert  auK  Tourneurs ,  en  perches  pour 
dec  ch«ifes.  Son  écorce  aux  Teinturiers  &  aux  Tanneurs.  . 

'AoHE.  (  mefure  )  L'Aune  de-Paris  contient  trois  pieds« 
iêpt  pouces  ^  huit  lignes. 

AVOINE  fP)  qu'on  apelle  eivade  dans  les  I^rovince» 
méridionales  de  la  France ,  efl  ^ez  femblable  au  from^nc 
par  les  feuilles  6c  la  paille.,  fes  tuyaux  font  fort  minces  ; 
libtgrms'ioat  loDgs^>mjeiiiu«.L'4voiiutia(.ài&ou(fix  le« 
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bk;  en  HyVer  &  en  Automne ,  faire  diére  des  le  commea^ 
cemenc  de  Patcaque  ou  accès,  prendre  de  bons  bouillon/, 
fàics  avec  de  la  rouelle  de  veau ,  de  la  tranche  de  boeuf  êc 
de  la.  volaille  :  lorfque  Topredion  diminue  ^  ufer  de  nour- 
riture légère,  6c  plutôt  du  rôti  que  du  bouilli ,  s*abilenir  de 
cous  ragoûts ,  fatade^  Se  fruits. 

LoTfque  l*accè$  rcvietK,  ce  qui  pfeut  arriver  au  bouc  de 
'&e  femaines,  de  fix  mois,  ou  d'un  an,  le  malade  doit 
recommencer  les  même»  remèdes  :  &  s'ibne  revient  pas ,  ti 
peuc  en  prévenir  les  attaques  par  Pufage  du  Çomïtc  préparé  ^ 
ou  du  tabac  qu'il  doit  tumeï  ;  mais  que  ce  foit  du  pli» 
doux ,  (8c  il  s*en  tieadra^  à  celui  qui  lui  procurera  le  plus  de 
foulagémenr. 

AVANTURE  (  prêt  à  gfoflTe)  efl  leyrêt  qu*on  fait  d'une 
grodfo  fomme  d'argent  à  gros  intérêts, comme  au  denier  ^:.  f  • 
ou  autre  ««à  celui  qui  va  trafiquer  au-delà  des  mers  ^  jflc  donc 
on  veut  bien  courir  le  rifque  fi  le  vailïea^  vient  à  petit» 
Ces  intérêts  font  permis ,  à  caufe  que  rÉmprvnteur  pettt_ 
faire  des  gains  conGdérables ,  &  qu?il  efi  julkque  le  CréaiS- 
cier  ait  un  grand  pr-ofic  de  fon  argent  à  caufd  du  ril^ue  qu'il 
court  de  tout  perdre. 

AUBE-ÊPINE(r)  oirÉpîne  blanche. ArbriiTeau donc OA 
fait  des  haies  pour  clore  des  pièces  de  terre  ou  des  jar- 
dins. Son'  épine  eil  droite  6é  aiguë  :  il  porte  des  fleurs  iblaii'* 
4ches  de  çdoranCcs  au  commeocemeôt  de  Mai  »  ^  pour  fruic 
de  petits  grains  rouges  bons  à  manger.  ^ 

AVEU  &  DÉNOMBREMENT.  (HC^ertun  dtf$ 
.  droits  lionorables  que  doit  rendre  le  VaiTal  à  fon  Seigneur  : 
îl  confiile  en  un  Mémoire  exact  de  la  cotidflance  du  Fief 
fcrvant ,  dans  leguel  le  Vaflàl  doit  employer  le  Château  de 
les  autres  Manoirs  de  fon*  Fief,  s'il  7  en  a  ;  la  Justice  s'il  y 
en  a,  &  fi  elle  eii  mouvant?  dumême  Fief:  les  Terres  laboii- 
fables  ,.les  Prés^  Vignes,  Boisy  Etangs,  toutes  les  Cenlives  8c 
les  Rentes  qui  fon  dues  à  fon  Fief,  enfin  les  arricre-Fiefs 
qui  en  dépendent.^  Le  Vafial  doic  donner  cet  Aveu  êc  dé- 
nombrement garante  jours  après  qu'il  a  été  reçu  à  la  foi 
€c  hommage ,  tkute  de  quoi  le  Seigneur  pourroic  faire  faific 
le  Fief:  mais  par  cette  (aifie  le  Seigneur  ne  fait  pas  les  fruits 
fiens  :  il  peuc  feulement  établir  des  Gommififaires  qui  en 
rendent  compce  au  Vallàl  après  qu'it  a  farisf^t  à  ce  droit* 

AVIVES  ou  Etranguill  D.  (  maladie  dcsChevaux  )  C'ciè  ^ 
une  inflammation  des  glandes  proche  du  gofîer  ,qui  empé«  " 
chela  refpiracion  &  peur  étoufieF  le  Cheval.  Elle  efl  ton* 

Î'ours  accompagnée  de  tranchées  :  car  en  cet  état  îl  fe  dé- 
)at  &  s'agite  beaucoup.  Ce  mal  reflèmble  fort  à  l'efouinaii- 
cie  :  il  vient  de  ce  que  Yç  Cheval  a  paffé  d'^n  grand  chaud 
à  un  grand  froid ,  ou  de  ce  qu'on  l'a  Élit  cravaiUer  ao-deftè 
de-fç^focces» 


iieaiéâ^»  Broyez  les  glandes  ou  tumeurs  avec  la  maia  » 
a/Ièz  long'Cçms  pour  amollira  corjrompre  les  Avives  ;  ecw 
fimé^renflureiediflipera*  Les  Maréchaux  ouvrent  les  Avi«« 
ves  avec  une  lancette  à  l'endroit  de  la  tumeur,  en  tirenc 
une  matière  dure ,  6c  bouchent  le  trou  avec  du  fel  ;  il  eft, 
confiant  que  Jt  elles  ion  droites  «  x'el^  le  remède  le  plut 
court  ijour  (bulager  le  Cheval. 

Aprèc  cèfa ,  faites  avaler  au  Cheval ,  dans  une  pinte  de 
vb ,  deux4>oignées  de  graine  de  chanvre  pilées ,  deux  muî- 
cades  râpées  ,  Se  Cix  jaimes  d*œuis  le  -tout  mêlé  dans  le  vin  » 
pois  faices->Ie  promener  au  pas  :  saline  guérit  pas,  donnez»* 
lui  un  lavement  ^vcc4u  iêl  polfchreile,  de  reitérez  le 
remède  ci-deiTus. 

AUMELëTIE.  Les  Aumelettes  ordinaires,  5c  cdlet de 
fimbon  y  de  rognon  de  veau ,  font  connues  de  tout  le  moa« 
de ,  celles-ci  le  font  moins. 

Au^yrcLETTB  rodée,  ^ytz  de  petites  croûtes  de  pain 
bien  féches ,  un  peu  de  perfil  haché ,.  ciboule ,  champignons  » 
battez  une  douzaines  d^œufs»  mettez-y  la  moitié  d'un  demi- 
feptter  de  crème,  mêlez- y. du  perfil  haché;  faites  fondre 
dans  la  poêle ,  fur  un  &u  clair  ,  un  bon  morceau  de  beur* 
re;  faités-y  cuire  un  peu  de  ciboules  de  chatn pignons  ^  "* 
metîez-y  les urroûies  de  pain  de  im  tiers  des  œufs. battus  » 
remuesE  toujours  fur  le  feu  :  rAumelette  étant  cuite  y  roules* 
la- par  un  bout  jufqu'à  Tautre^ 

■AUNE.  Arbre  tort  utile  dans  une  maifon  de  campagne'; 
fa'tige  e(l  grotfe ,  de  mddtocrement  haute  ;  les  branches  font 
cariantes  j  {ts  feuilles  épatfïès  et  nerveufes ,  fon  écorce  d'ua 
rouge-  brun ,  fon  bois  tendre ,  fon  frui:  reâemble  à  une  mû* 
rc  L*Aune  ne  pi-ofitc  qu'autant  qu'il  a  le  pied  dans  l'eau  ; 
'  ainfî  on  le  plante  leiong  des  rivières  de  des  ruiilèaux.  On  / 
l'élève  de  boutures  ;  de  mieux  de  plants  enracinés.  Pour 
faire  une  Aunée ,  on  doit  mettre  les  plants  à  un  pied  de 
demi  de  difbince,  dans  des  rigoles  profondes  d'un  pied» 
éloignées  de  trois,  les  recouvrir  de  terre,  de  les  cou- 
per deux  doigts  au-deiTus  de  terre:  on  leur  donne  dix.,  de  .^ 
même  quio2eans  de  crue ,  quand  on  veut  qu'ils  fervent  i 
faire  des  perches ,  de  pouf  les  bâtimens  légers  de  la  cam* 
pai^e ,  comme  poukillers ,  érables ,  ou  nlême  pour  les  ve|i« 
dse  aux  Tourneurs. 

hc  bois  de  l'Aune  fert  auc  Touraeui^s ,  en  perches  pour 
des  chaifès.  Son  écorce  aux  Teinturiers  de  aux  Tanneurs.  . 

'AuME.  (  mefure  )  L'Aune  de  Parit  contient  trois  pieds« 
/êpt  pouces  de  huit  lignes. 

AVOINE  (t*)  qu^onapelle  eivade  dans  les  Frovincer 
méridionales  de  la  France ,  efl  affez  femblable  au  fron^nc 
'par  les  feuilles  de  la  paille.,  fes  tuyaux  font  fort  minces  ; 
lêigrvasrfoiit  longs  dç>mauis».L'4voin6.iat.àaou»if  tec 
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ciietsi^t  oft  en  irauc  hWc  an  pain  dant  ^«emt  ie  £• 
iêtte  «  de  bien  des  Pay-fans  cq  mangent  communément* 

On  apfUe  Gruau ^  TAvoine  mondée,  c'e(l-à-dire ,  celle  . 
donc  on  a  ôcé  la  peau«  0c  qu'on  a  réduite  en  farine.  L*A-  ' 
vDîne  la  plus  farineufe*  6c  qui  efl  la  plus  pefance ,  e(l  ïn 
meilleure  :  elle  rafraîchie  beaucoup,  elle  entre  dans  1%  • 
compofition  de  la  bière. 

On  doit  femer  TAvoine  après  les  grands  froids  paflfét  « 
comme  à  la  fin  de  Février ,  &  jufim'à  la  fm  d*Avril  ;  elle  fir  ^ 
plaie  dans  les  terres  fortes  Se  les  lieux  maigres  :  on  doit  au-« . 
Daravant  leur  avoir  doniié  un  premier  labour  :  il  en  faut  * 
huit  ou  neuf  boiilèaux  par  arpent.  Enfiiiteon  Tenterre  avec  . 
la  herfe  pour  éorafer  les  mottes,  t.  On  palTe  defTus  ua  ; 
rouleau  de  bois  :  le  tems  d^une  petite  pluie  eft  fort  béa 
pour  cela.  Lorfau'elle  efl  haute  de  trois  ou  quatre  pouces  « 
on  doit  la  faire  larder  &  échardoimer. 

La  moiffon  de  T Avoine  fe  fait  peu  après  celle  du  froûienc  « 
êç  alors  commence  Tannée  de  repos  ou  de  jachère ,  pendant  ; 
la<}uclle  on  prépare  la  terre  où  étoit  TAvoine  ,  pour  rcce-> 
ipoir  le  Froment  Tannée  fuivante.  Toy^  Froment. 

'Lor(qu*on  a  fi:ié  les  Avoines ,  on  Les  laide  quelque*rems  • 
en  Javelle  fur  le  champ ,  jufqu^à  ce  que  la  rofée  ou  Irpluie 
faire  noircir  le  grain  :  alors  on  le  ramaife  par  tas ,  fc  on  ea 
fait  des  gerbes,  ce  qu*on  apelle.  écMbder.  Un  bon  arpeoc 
d* Avoine  peut  raporter  cent  gerbes ,  qui  rendent  trois  fep-  I 
tiers  mine ,  6c  Tarpent  médiocre  trente  gerbes ,  lefquelles 
rendent  trois  mines.  On  doit  la  bien  paiTer  au  crible ,  &  U  . 
flairer  avant  de  la  donner  aux  chevaux.  Les  feuilles  de  latKi 
rtcr  font  fort  bonnes  pour  la  coniêrver. 

Au  relie  >  quoique  ce  ibit  Tufage  en  bien  des  endroits  de 
couper  TA  voine  pendant  qu*ellex(t  à  moitié  verte ,  6c  de  Is 
laifTer  tremper  de  pluie  dans  les  champs,  les  graines  de  ces 
fortes  d^épis  ne  (çauroient  être  bonnes  à  fi?mer.  Un  bon  La* 
boureur  devroit  donc  laiifer  parfaitement  bien  mûrir  cha-  • 
.  que  année  autant  d* Avoine  qui  lui  en  iàut,  afin  d'avoir  de 
bonne  fèmence  pour  Tannée  (uivante  :  il  doit  couper  cette 
petite  partie  par  un  beau  tems ,  6c  La  retirer  fans  qu'elle  aie 
louffert  de  la  pluie  :  il  feroit  bon  qu^ii  fit  des  efTais  avec  iea 
meilleures  fortes  d* Avoine ,  6c  féparer  la  bonne  de  la  snau* 
vaife  en  la  remuant  dans  le  grenier.  Enfm ,  il  doit  avoir  1» 
précaution  de  femer  fort  clair  les  graines ,  parce  que  cha<< 
cune  d'elles  pourra  pouffer  un  plus  grand  nombre  de  bran*  . 
ches  latérales ,  6e  former  plus  d'épis  6c  plus  de  grains  qu€ 
félon  la  manière  ordinaire  de  femer.  . 

AVRIL.  Travaux  à  faire  pendant  ce  mois.  On  doit  tail* 
1er  la  vigne  nouvelle ,  labourer  les  autres  ,  ^re^R^r  les  aibre» 
fruîtiers^lanter  les  oliviers,  femer  le  fàinfoin  :c'eflle  cerna 
defaiseâiUklcs.€a»alct^  tes  IndErs»  igibrchk^aamip». 
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jardins  on  lîoît  fkîre  la  fecoinJc  tatlîe  aux  brandies  à  friric 
des  Pêchers,  les  raccourcir  jusqu'au  fruit  noué  ;  Se  les  pin- 
cer ,  regarnir  les  places  où  les  arbres  fie  viennent  pas  bien  », 
pincer  les  pois  femiés  de  la  mi-Oélobrc  >  arrofer  le  pied  de» 
arbres  nouvellement  plantés  ^  femer  clair  la  chicorée  blan- 
che en  pleine  terre ,  lemer  les  premiers  cardons  d'Efpagne  «- 
uilier  les  melons ,  planter  encore  des  afperges ,  fat  cler  avec 
ibin,  arracher  les  coucons  des  fraifiers  qui  fieurifTent  beau- 
coup^&ne  nouent  point,  faire  la  troifiéme  raille  des  Pêchers» 
eo  pincer  les  gro$  jetsac  tailler  alifH  les  autres  fruits  à  noyau.  . 
AUTOUR,  oifeau  de  proie  des  plus  grands  ;  c'efè  une' 
dpéce  d'Epervîer.  On  en  compte  cinq  fortes.  i.L*autour 
femelle^  C^eftla  plus  noble,  i.  Le  demî-Autour,qui  efF 
maigre  ,  &  peu  prenant. -j.  Le  Tiercelet ,  qui  cfl  le  mâle  de 
l'Autour.  4.L'Epervier  Se  le  Sabek.  L'Autour  eft  de  cou- 
leur fauve  femée  de  taches  jaunes  :  il  a  les  yeux  noirs  Se  en- 
foncés. Pour  être  bon  il  doit^avoir  la  tête  petite ,  le  bec 
f  ros  0c  recourbé ,  le  col  long  «  la  poitrine  groiTe ,  les  (erre* 
grolTes  Se  longues ,  la  queue  longue ,  les  pieds  verds^  L'Au^ 
tour  eiè  pour  la  baflè  volerie.  Perdrix,  Faifans ,  Canards^ 
Cannes ,  Oies  fauvages  ,  Lapins  Se  Lièvres  :  il  efl  rufé  de  (on 
naturei ,  Se  c'eii  le  meilleur  oifeau  chaiTeur  pour  le  profit  : 
car  avec  deux  Autours  qu'on  tient  féparément  aux  deux  ex<« 
trémités  de  la  chafTe ,  on  prend  facilement  une  grande  quao». 
tiré  de  Perdrix. 

Pour  les  bien  drelTer  on  doit  les  nourrir  à  la  main ,  Se  le» 
paître  de  chair  de  volaille.  Quand  ils  commencent  à  fe  per-. 
cher .  on  les  accoutume  au  bruit  des  chevaux ,  &  à  fe  ren* 
dre  (ur  le  poing  avec  un  tiroir  :  (  c'eft  une  paire  d'aîles  de 
quelque  volaille  qu'on  lui  montre.  )  Tous  les  matins  on  doit 
les  jardiner  au  foleil ,  c'eft-à.dire ,  les  y  expofër.  Pour  qu'un 
Autour  vole  bien ,  il  ne  faut  pa^  qu'il  fade  trop  chaud.  Oa 
doit  leur  donner  le  tems  de  guéter  les  Perdrix  à  la  remi*- 
fe ,  &  ne  chaffer  qu'à  Tabri  du  vent  :  on  ne  doit  pas  garder 
lung-tenns  les  Autours  fans  les  faire  voler  :  ceux  qui ,  dan», 
cette  chaflb ,  volent  le  plus  bas ,  font  les  meilleurs.  Les  Au- 
tours font  les  vraif  oifeaux  pour  le  vol  du  Canard  ,  parce* 
I        Qu'ils  fondent  d'un  feul  trait  d'aîle.  Pour  les  dreflcr  à  cette, 
I        chafle  p  on  leur  montre  quelquefois  des  Canards  domefH-, 
ques:  cnfuite  on  les  porte  fiir  le  bord  des  étangs  ou  de» 
marais  où  il  y  a  des  Canards,  Dès  que  les  Canards  ont  vu 
I        l'Aurour  que  Ton  tient  fur  le  poing ,  ils  prennent  la  volée  ». 
I        mais  TAucour  part  audi-tôt  droit  à  eux  »  &  en  fai fît  toujour» 
quelqu'un.  L'Autour  efl  encore  £brt  propre  pour  le  vol  du 
Lapin  :  il  fuffit ,  lorfqu'on  commeiice  à  l'affaitcr ,  de  lui  fai-. 
!        re  voir  quelques  Lapins  vl vans  :  enfuite  on  va  fe  promenor , 
I        le  matin  Se  le  foir  dans  quelques  gaccune^  Se  TAutour  fond 
^  ccux.gut'ii  4percoii, 
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AUTRUCHE  Cr;  paiTe  pour  le  plus  grand  de  tous  \eê 
oîfeauz  :  elle  a  le  bec  long  de  poinru ,  le  col  long ,  &  efl  ex-? 
tVêmement  montée  en  jambes  .:  elle  a  de  grandes  plumes 
noires  &  blanches.  Ces  oifeaux  viennent  d'Afrique  :  oo  dit 
qu'ils  digèrent  le  fer.  Les  plumes  d'Autruche  fc  vendent  par 
paquets  de  demi'Cenc. 

AZEROLIEBL,  abre  qui  eft  une  efpécc  de  NefBier.  Il 
produit  un  fruit  qu^on  nomme  Azerole»  qui  n'efl  pas  fi  gros 
que  la  nefRe  «  6c  aproche  alTez  de  la  cerife  :  il  a  deux  noyaux 
afez  gros ,  &  il  cdnferve  toujours  un  goût  aigre  :  aind  on  le 
cfonfit.  L'Azerolicr  eft  un  arbre  fauvagc  &  épineux  ;  c*e{t 
une  efpéce  d'épine  blanche  :  celle-ci  ferr  de  fujet  pour  le 
greffer  :  on  hs  cultive  dans  les  Payrs  chauds. 
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AGUENAUDTER,  petit  arbre  t  Ces  feuilles  font 
petites ,  vertes  endefTus,  pâles  en-delFous,  &  améres  au 
goût.  Sa  fleur  e{l  jaune  >  &^produit  pour  fruits  des  écofles 
vertes ,  &  de  figure  ovale ,  qui  portent  une  petite  (cmence 
Brune,  de  la  forme  d'une  petite  fève.  Ce  fruit  cft  fort  bon 
jftix  brebis ,  aux  chèvres  &  aux  volailles.  Cet  arbre  veut  un 
t^errein  gras  6c  un  Pays  chaud  :  on  le  cultive  commerif. 

fi  A I L ,  (  un  )  en  général ,  eft  un  Contrat  par  lequel  on 
'donne  à  un  autre  la  jouiflance  ou  Tufage  d'une  chofe  pendant 
ifn  certain  tems ,  à  la  charge  par  le  Preneur  de  payer  au  BaiU 
leur  une  fomme  tous  les  ans ,  ou  dans  les  termes  prefcrits  par 
le  Contrat.  Toutes  les  chofes  qui  .font  dans  le  commerce  , 
Se  que  le  Preneur  peut  rendre  en  efpéce  au  Bailleur  après 
&  jouiffance,  peuvent  être  données  à  Bail.  Telles  font 
particuliéremecn  lesMaifons,  les  Fermes  «  les  Fonds*  aut 
produifent  certain  s  revenus ,  certains  animaux ,  comme  les 
inoutons  6c  agneaux ,  les  droits  de  chalTe ,  de  pêche  ,  de 
pjéage ,  &  autres  fcmblables. 

1.  Le  Bailleur  eft  tenu  de  faire  jouir  librement  le  Vrc-i 
neur ,  Fermier ,  eu  Locataire ,  de  lui  délivrer  la  choie  ea 
état  de  fervir  à  t'ufage  pour  lequel  elle  eft  louée  ;  &  faute 
die  ce ,  le  Preneur  peut  faire  rompre  le  Bail. 

i.  Non-feulement  le  Bailleur  eft  obligé  d'entreteftîr  le 
Bail ,  maïs  aufîi  fon  héritier  :  car  celui-ci  reprefentc  la  per-« 
i9Dne  du  défunt. 

î.  Le  Preneur  eft  obligé  de  payer  le  prix  convenu  pour 
le  tem*:  de  fa  jouifHince',  d'ufer  de  la  chofe  louée  en  bon 
père  de  famille ,  de  ne  pas  fouffrir  qu'il  y  ibit  rien  fait  qui 
mxiS[c  la  détériorer  :  il  eft  aûffi  tenu  du  uit  des  per fonnes , 

doiir 
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dont  il  doit  r^ohdré  comme  dufieo  ^répre  >  te  fbat  les 
tég\cs  générales,  des  Baux. 

Bail  a  lotek  (  le  )  eft  un  Contrat  par  lequel  on  donne 
«ne  maifon  ,  ou  portion  de  maiibn ,  pour  en  jouir  par  le 
Preneur  pendant  le  tems  dont  on  convient ,  à  la  charge  de 
payer  au  Bailleur  une  certaine  fbmme  tous  les  ans,  ou  par 
fis  mois ,  ou  par  quartiers.  >  Les  meubles  que  le  Locataire 
pone  dans  la  maifon  louée ,  font  affeétés  pour  le  payement 
écs  loyers.  Le  Bailleur  eft  tenu  d'entretenir  le  Bail ,  &  de 
faire  jouir  le  Preneur  :  il  ne  le  peut  expulfer,  fi  cen'cft» 
2.  quand  il  a  bejfbin  de  la  maifon  pour  y  loger  Itd-même  t 
1.  quand  illa  veut  faire  rebâtir:  3.  quand  le  Locataire 
ne  paye  pas  le  loyer:  4.  s*il  la  détériore  ou  la  met  en  pé- 
ril d'être  brûlée ,  en  faifant  du  feu  où  il  n'en  doi^  poinc 
faire  :  $.  s'il  y  fait  ou  y  foufifre  quelque  commerce  illici- 
te :  en  tous  ces  cas ,  le  Bailleur  peut  louer  la  maifon  à  d'aiH 
très  perfonnes  ,  s'il  n'y  a  pas  de  convention  contraire. 
Après  le  tems  du  Bail  expiré ,  le  Preneur  e/l  obligé  de  re- 
mettre au  Bailleur  la  maifon  «  payer  les,  loyers  échus ,  Se 
feire  toutes  les  réparations  locacives ,  à  moins  qu'il  ne  con- 
tiaue  de  jouir  par  le  confeotement  du  Bailleur  :  ce  qu'on 
apelle  tacite  réconduâion.  Voyex.  Réconduélion. 

Le  Propriétaire  d'une  maifon  a  un  privilège ,  en  vertu 
auquel  il  peut  contrevenir  au  Bail  à  loyer  par  lui  fait  de  (a 
maifon,  8c  en  expulfer  le  Locataire  «  quoique  le  Bail  dure 
encore  ,  lorsqu'il  veut  y  demeurer  lui-même  :  mais  ce  pri- 
vilège eft  perionnel  au  feul  Propriétaire  de  la  totalité  d'une 
naifon.  Le  Locataire  de  cette  même  totalité  n'en  peut  pas 
jouir  :  il  n'a  lieu  que  pour  les  maiibns  des  Villes  &  dans 
4es  Baux  ordinaires ,  &  non  pour  ceux  des  Fermes. 
^  2.  Ce  même  Propriétaire  a  encore  un  autre  privilège.: 
c'cft  d'être  préfifré  à  tous  autres  Créanciers ,  pour  être 
payé  des  loyers  (ùr  le  prix  des  meubles  du  Locataire  qui 
font  dans  la  maifon ,  quand  même  il  ne  feroit  pas  le  pre- 
mier faififTant ,  mais  pourvu  qu'il  ait  formé  fon  opofition 
^vant  la  vente  des  meubles  :  ce  privilège  a  lieu  pour  tous 
les  loyers  qui  doivent  écheoir  jufqu'à  la  fin  du  Bail ,  lorf- 
qucle  Bail  a  été  paffé  par-devant  Notaires ,  fauf  aux  autres 
Créanciers  à  relouer  la  maifon  pendant  le  reftedu  Bail  s'ils 
veulent  ;  mais  Ci  le  Bail  n'a  p^s  été  paffé  par-devan't  Notai- 
•ç ,  le  Propriétaire  n'a  ce  privilège  que  pour  les  trois  der- 
niers quartiers  outermes ,  5c  le  terme  courant.  Au  refte  ,  ce 
privilège  ceiïê  dès  que  les  meubles  font  hors  de  la  maifon  : 
«  peut  néanmoins  fe  pourvoir  contre  le  Locataire  pour 
être  paire  de  fes  loyers. 

,.^^l^.^  Ferme  d'une  Terre  ouBiende  campagne  (  le  ) 
^ft  celui  qui  fe  foit  d'un  fonds  »  lequel  de  fa  nature  produit 
ëwicmts*x:Qmiiie  Tcrw^Vigncs ,  Pâturage*,  Bgis,  Etangs. 
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I^Fermier  doit  )oair  en  bon  Père  de  Famille  ,.  8t  cu!ttv«r 
le  fôod  ainfî  qu'il  efl  poné  par  le  Bail  :  il  ne  doit ,  r  ieo  in«- 
ftover  qfà  bSc  préiudîce  an  Propriétaire  ;  ainfT  il  ne  peur 
«nfemencer  les  terres  labourables  ,  lorfqu'elles  doivent  de- 
meurer en  suérec  «  ni  femer  du  froneot ,  ioriqu*il  ne  dois 
ifemer  que  de  Torge  ou  de  Tavoine.  S'il  arrive  une  fi  forte 
fêlée  ,  ou  un  fi  grand  dâx>rdement ,  ou  autres  cas  (embla- 
£les  ,  que  le  Fermier  ne  recueille  aucuns  frtôts ,  il  peut  de- 
'manda  que  le  prix  de  ceae  année  de  fermage  Jui  (bit  re- 
•inis,à  moins  qu'il  ne  foit  chargé  par  Ton  Bail  des  cas  fortuits. 
Avant  de  paÔêr  le  Bail,on  doit  (çavoîr,  i .  la  vraie  valeur  du 
Bien.  2*  ^'informer  des  acuités  du  Fermier.  |.  En  paP 
faut  le  Bail ,  le  Bailleur  doit  exprimer  (k  qualité  «  c'efl-à- 
■dire  «  s'il  eit  Propriétaire  ,  ou  Ufu&uitier ,  ou  Adminiflra* 
teur^  4*  Expliquer  bien  clairement  toutes  les  conditions  «. 
•  -par  exemple ,  que  le  Fermier  fera  pour  le  Maître  tant  de 
journées ,  corvées  ,  etc.  ou'il  voimrera  les  bois  néce0a ires 
pour  l'amélioration  des  lieux  ;aLi^l  fiimera  ôc  amendera 
toutes  les  terres  ;  qu'il  ne  les  defiolera  point  «c'eft- à-dire  » 
^  'il  ne  dérangera  point  le  nombre^e  celles  ^ul  font  fu- 
' jettes  à  repos;  qu'il  ne  mettra  qu'une  certaine  quaiti^ 
en  lin  ,  chanvre  ôc  orge  ;  (ju'il  mettra  en  culture  le  nombre 
dei  terres  labourables  qui  lui  fera  fixé  ,  de  par  écrit  ^  qu'il 
.'fouira  Se  fiimera  tous  les  trois  ans  les  arlM'es  fraitiers.  ^,  Sti- 
puler les  termes  de  payemens ,  lefquels  doivent  être  pro- 
portionnés aux  facultés  du  Fermier  ,  8c  au  déboucKemenc 
des  diiférens  produits  de  (à  Ferme  ,  afin  qu'il  ait  la  facilité 
d;  les  faire.  6.  Exprimer  qu'il  ne  pourra  prétendre  de  di- 
minution ibus  prétexte  des  pluies ,  inondations,  fêchereilès  » 
comme  aufis  d'autres  cas,qui,  fans  cette  claufe^feroient  cei^ 
fés  f&rce  majeure  4  comme  paflàge  de  Gens  6e  guerre  ,  &c. 
Tout  Propriétaire  d'un  Bien  de  campagne  peut  faire  fbn 
Bail  pour  autant  de  tems  qu'il  veut  ;  mais  celui  oui  n'en 
MU  que  l'Adminiflrateur  ou  Ttlfu fruitier ,  ne  peut  taire  un 
.  Bail  que  pour  dix  ans  :  bien  plus  ,  le  Bail  qu^il  a  fait ,  finie 
lorfque  le  tems  de  l'ufufrutt  cil  expiré ,  9uofque  celui  du 
Bail  ne  le  foit  pas:  i.  le  Bailleur  doit  faire  jouir  le  Fer- 
mier ,  fînon  l'indemnifer  ;  jpiais  il  peut  réfbudre  le  Bail  en 
deux  cas,  i*  Quand  le  Fernyer  doit  plus  de  deux  ans.  s. 
Quand  il  dégrade  les  lieux  ,  comme  s'il  arrachoit  les  Vi- 
gnes ou  le»  Bois  ,  &€.  -    .    ^  ., 

Le  Fermier  ou  Preneur  doit;i.  entretenir  le  Bail  8c 
cultiver  les  terres  jufqu'à  la  fin  ;  i.  ne  point  dégrader  les 
.Terres ,  y  faire  tons  ks  amendcmens  &  réparations  nécef- 
faires  ;  j.  il  eii  tenu  de  tous  les  accidens  qui  arrivent  par 
fa  faute;  4.  payer  le  prix  du  Bail  aux  termes  ordinaires  : 
ii  peut  obtenir  une  modération  pour  les  cas  imprévus  ,  tels 
que  grêle,  inondation,  guerre  :  ma»  n9(k  iôtis  prétexte  d'mic 
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i^n^  mcHiis  abondante ,  ni  lorfiiue  les  fruits  font  recueiW 
fis.  Mais  fi  la  terre  a  fi  peu  produit  de  fruirs ,  q|u*ils  foient 
eu  niveau  de  )a  valeur  des  labours  &  (èmences  il  pcut  ob* 
tcnir  une  diminution ,  s^l  n'apas^u  des  récoltes  fertiles  les 
années  précédentes.  Au  refle ,  en  cas  de  mort  du  Bailleur 
ou  du  Preneur,  les  héritiers  de  Tun  ou  de  Tautrc  foi*C 
abligés  d'achever,  le  Bail  commencé.  2.  Le  Fall  continue 
fur  le  même  pied  &  aux  mêmes  chargeis ,  lorfqu*aprè$  !• 
tems  ^e  Bail  expiré  »  le  Preneur  ou  Fermier  continue  de 
jouir ,  Ikns  que  le  Propriétaire  l'en  empêche  ;  c'eft  ce  qu'on 
^lpé\c  Reconduâion  tacite  :  mais  tout  ce  qui  regardoit  ua 
tiers  dans  le  premier  Bail ,  n'a  plus  lieu  cians  le  nouveau  » 
comme  la  caution  du.premier  Bail ,  8c  l'hypothèque  gêné* 
taie  qu^l  donnoit. 

Dans  la  Coutume  de  Paris ,  le  Propriétaire  de  l'héritage 
Baillé  à  ferme ,  a  unpriviléjge  non-feulement  pour  leifiruitt 
It  revenus  de  la  terre,  lelquels  font  affeélés  pour  le  prix 
eu  Bail,  mai«  il  l'a  encore  fur  les  meubles  du  Fermier. 
Àinfî ,  pourvu  qu'il  ait  fait  fbn  opofiiion  avant  la  vente ,  il 
eR  préféré  au  premier  faifilTant ,  tant  fur  les  meubles  ,  be& 
6aux  &  uflenfiles,  que  fur  les  fruits  de  la  terre  pour  tout 
|es  fermages  qui  lui  font  dûs. . 

Ohfirvations  impartantes  ftif  les  Baux  à  fermti, 

.  LVfâge  de  n'affermer  que  pour  un  tems  court  >  efl;  la 
des  plus  grands  obflacles  aux  progrès  de  l'Agriculture.  Les 

{Mus  longues  Fermes  font  communément  de  neuf  ans.  Toute 
'induilrie  du  Fermier  confîfte  donc  à  ne  faire  d'aniéliora- 
*  rions  que  celles  dont  il  peut  jouir  pendant  la  durée  de  fbn 
Bail  ;  fon  Succeiïeur  ne  peut  que  fuivre  les  mêmes  princi* 
pcs  :  ainfi  un  Fermier  ne  porte  fur  les  terres  que  des  fu- 
miers nouveaux,  &  il  ne  les  engraifieque  très-rarement 
avec  des  fumiers  bien  confbmmés ,  ce  ^ul  efl  d'un  préju- 
dice cohfidérable.  Il  feroit  donc  d'un  très-grand  bien  que 
Jcs  Fermes  pufTent  durer  plus  de  neuf  ans ,  &  être  pjbrtécs 
jufqu'à  dix-huit  par  un  même  Bail,  &  qu'on  pût  obcenix 
une  Loi  qui  «permît  d'affermer  au-delà  de  neuf  ans.  Cette 
Loi  feroit  extrêmement  favorable  à  l'Agriculture  :  elle  ne 
nuiroit  en  rien  à  ceux  au(  n'ont  point  afiez  de  connoifiancc 
de  cet  Art ,  pour  fentir  l'extrême  importance  de  cette  Loi , 
puifgu'ils  conférveroient  la  liberté  de  n'affermer  ^ue  poui 
neuf^ans ,  pour  fix,  8c  même  pour  trois,  comme  il  nV  er 
à  malheureufement  que  trop  d'exemples.  Les  Seigneurs  j 
gapjeroient  certainement ,  parce  qu'en  cas  de  mbrt  du  Pro- 
priétaire ou  d'aliénation,  les  Biens  auroient  une  plus  grand< 
valeur;  le  propriétaire  lui-même  y  trouveroit  de  l'avan- 
tage, parce  que  fon  Bien  feroit  mieux  cultivé,  8c  que  1< 
Fermier  payeroicpliK  teftçmCBt^  Le  Fermier  y  gagnaoi 


qui  < 
ioht 
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avffî  >e9  ce<|ue  fbn  induflrie  auroîç  un^hampptusiraffe^ 
^  au*il  encreprendroic  tout  ce  donc  il  pour^pir  jouir  dans 
tm  long  efpace  de  cems  ;  au  lieu  que  la  crainte  continuelle 
de  ne  travailler  que  pour  autrui ,  le  relTerre  aux  améliora- 
tions annuelles ,  de  peur  que  le  produit  de  ce  qu'il  entrer 
prendroit  ne  palïSt  dans  les  mains  d'un  autre. 

Bail  a  rente  ,  (  le^  ou  Bail  de  renie-fonciére  ,  cfl  une 
aliénation  que  le  Propriétaire  d*un  héritage  fait  pour  toa- 
jours  de  la  propriété  utile  de  ce  même  héritage  ,  moyen- 
nant une  rente  ou  redevance  aunuelle ,  (bit  en  argent ,  foir 
CD  fruit;  mais  le  fond  demeure  toujours  affe^^é  parprivi- 
J<lge  au  payement  de  la  rente  :  enforte  que  fi  le  Preneur  eit 
trois  ans  fans  payer  >  le.  Bailleur  peut  fe  faire  remettre  en 
poflefSon  du  fonds  tel  qu'il  eft. 

On  n'ûbtienc  jamais  de  diminution  des  arrérages  des  ren* 
tes  foncières  fous  prétexte  de  la  perte  de  la  totalité  ou  par- 
tie des  fruits  des  héritages  qui  en  (bnt  chargés  ,  à  moins 
de  U  dcftrudtion  entière  du  fonds  par  force  majeure  on  ac- 
cident exuaordinaire.  Les  héritiers  ou  fucceffeurs  de  ceux 

ui  ont  reconnu  la  rente  du  Bail  Se  promis  de  la  payer ,  j 

ht  tenus  perfonnellement. 

On  ne  doit  donner  à  rente  foncière  que  les  terres  qu'on 

ae  peut. faire  valoir  par  foi-même ,  à  caule  de  Téloignemenc 

de  la  demeure  du  Propriétaire  «  ou  parce  qu'elles  font  in- 

ilrates.  En  paflknt  le  Bail  à  rente ,  on  doit ,  i.  faire  la  rente 

bien  moindre  que  le  revenu  de  l'héritage ,  toutes  charges 

déduites  ,  afin  qu*on  foit  toujours  bien  payé.  Voilà  pour* 

quoi  les  rentes  foncières,  dont  le  fonds rapcrte  beaucoup 

l^lus  que  le  courant  delà  rente ^ font  les  meilleurs  biens 

f)ue  Ton  puifTe  acquérir,  i»  On  doit  flipuler  le  retour  an 

fends  en  toute  propriété  ,  fau-e  de  payement ,  èc  ce  malgré 

les  améliorations  que  le  Preneur  y  peut  avoir  faites. 

,  Bail  bmphythotiqub  (  le  )  efl  celui  par  lequel  on 

prend  un  héritage  pour  30 ,  40  ^  jufqu'à  oo  ans ,  à  la  charge 

de  le  cultiver  dt  améliorer  ;  ou  fî  c*eit  un  fonds ,  à  la  charge 

d*y  bâtir  ,  éc  ce  moyennant  une  certaine  penflon  modique 

ou  redevance ,  payable  par  chacun  an ,  laquelle  ne  peut 

(tre  remifê  pour  canfe  de  flérilité ,  &  une  fomme  une  fois 

payée  lors  du  Contrat.  Le  Preneur  ne  peut  pay  détériorer 

ft  fonds ,  ni  le  changer ,  de  manière  que  la  valeur  du  fonds 

foit  diminuée  ,  ni  convertit  en  terre  labourable  ce  qui  eft 

Cn  bois,  ou  au  contraire  ;  mais  il  peur  échanger  ou  vendre 

le  fonds.  A  la  vérité  »  lorfque  le  tems  du  Bail  efl  expiré, 

fe  droit  du  nouvel  Acquéreur  eft  éreînt  ,«de  même  que  Peûc 

été  celui  du  Vendeur.  De  plus  ,  fî  le  Preneur  a  fait  faire 

des  bâtiniens  fur  Phéritage  donné  à  Eniphyté^fe  ,  H  ne  peut 

à  la  fin  du  Bail  répéter  aucune  dépenfe ,  ni  rien  emporter 

4e  ces  bâcimcAi.  li  peut  même  eue  ezpulfé  pcndanc  A 


i  Ai    -  ir^ 

îoiitfTânce,  Biiite  de  payement  de  trois  années  de  redevance  : 
mais  comme  le  Bailleur  doit  pour  cela  fc  pourvoi r<rnjuf- 
tîce ,  le  Juge  doit  donner  la  liberté  au  Preneur  de  purger 
ùi  demeure. 

•  Au  refle  ,  les  droits  fcîgneurîaux  font  <^ûs  pour  \e  Bail 
emphytéotique  •  car  il  emporte  l'aliénation  de  la  propriété 
mile  en  la  perfonnc  du  Preneur ,  quoiqu'il  y  ait  rétention 
de  la.  propriété  directe  de  la  part  du  Bai'leur. 

Bail  A  vie  (lej  eft  une  efpéce  de  vente  d'urufruît 
d'un  héritage  pour  la  vie  du  Preneur.  Gomme  ce  Bail  ne 
transfère  point  la  propriété  de  Théritage,  les  droits  fei- 

fieuriaux  n*en  font  point  dûs.  Si  ce  Bail  eftnon^feulemenc 
vie  pour  le. Preneur  »  mais  aufli  pour  fes  enfans  ôcpetits- 
ènfans  ,  &  pour  50  années  psr-dc^^  il  efl  alors  regardé 
comme  un  véritable  Bail  emphytéotique  :  cencndant  ce  Bail  ^ 
tik  alors  reJlreint  aux  petits  enfans  ,  &  il  ne  pafTe  point  à 
la  troifiéme  génération  du  Preneur. 
\  Bail  a  Cheptel  (  le^  efl  cdui  par  lequel  un  parrîcu^ 
lier  donne  à  un  autre  un  certain  nombre  de  Moutons  &  do 
Brebis,  ou  de  Boeufs,  ou  de  Vaches,  à  condition  de  les  nour- 
rir ,  d*en  rendre  pareil  compte  à  la  fin  du  Bail ,  &  d'en  par- 
tager le  croît  Se  le  profit  :  foit  que  ce  Bailleur  donne  les 
Beflianx  pour  îa  culture  6c  Tamélioration  de  Ton  propre  hé- 
ritage y  foit  qu'il  les  donne  pour  celle  dés  héritages  du  Pre-- 
neur  :  mais  il  en  doit  faire  faire  auparavant  TeAimation* 
Les  fumiers  5c  les  labours  fervent  à  la  culture  6c  à  Pamélio. 
ration  .<îe  l'héritage  du  Bailleur  ou  du  Preneur ,  félon  qtt*il 
à  été  convenu. 

Si  le  Bétail  meurt ,  s'il  (ê  perd  ,  ou  s'il  diminue  par  ca« 
fortuit,  la  perte  tombe  également  fur  le  Bailleur  &  fur  le 
Preneur  :  mais  fi  elle  arrive  par  la  faute  .de  ce  dernier  »  ii 
en  efl  refponfable. 

Bail  Judiciaire.  Cq{ï  celui  qui  efî  fait  d'un  hrérî- 
tage  faifî  réellement ,  à  la  pourfuite  des  CommifTaires  aux 
Saifies- réel  les  par  autorité  du  Juge  :  il  dure  deux  ou  troii 
ans ,  après  quoi  on  le  renouvelle ,  autrement  les  Commit 
faites  demeureroient  chargés  :  c*eft  à  eux  à  faire  leurs  dili* 
•  gcnces  :  ils  ont  fix  mois  pour  les  Biens  de  Paris ,  &  un  an  • 
pour  les  Fermes  de  campagne. Le  Bail  judiciaire  une  fois  ad- 
jugé ,  dépo/Téde  la  Partie  fàifie  :  jufques-îà ilneut vendre , 
changer ,  réparer  îe  bien  fkiJi  :  le  Sergent  nui  faifî  nn  héri- 
tage, doit  y  établir  un  CommifTaire'par  le  même  Exploit. 

On.  porte  chfbite  cet  Exploit  au  Bureau  du  CommifTaire 
aux  Saifîes*.réelles ,  pour  y  enregîflrer  la  fai  fie-réel  le.  Des 
«u'elle  réfi ,  le  CommllFaire  doit  faire  faifrr  entre  les  mains 
.des  I^oçataires  ce  qu'ils  doivent  des  Iftyers  ,  foit  dfesmaî- 
ions  i  foit  des  fermages  >  &  il  les  fait  aflignerpouf  affirmer 
ce  qu'ils  doivent.  Ëmuice  le  Ponrruivanc  déaoncè  auCosH 


miflaîrequ^n  aîr  à  faire  les  pourfuices  pfour  procëcferait 
Bail  judiciaire.  En  conféquence,  celui-ci  faic  afUgner  les  Lcv- 
cacairçs ,  lorfqu^il  s'agic  de  maifons  fifes  dans  une  Ville  «  â 
Bioins  qu*ils  ne  veuillent  convertir  leurs  Baux  convention* 
nels  eu  Baux  judiciaires  ,  de  on  procède  au  Bail  judiciaire  , 
après  les  aHifes  ôt  les  remifes  ordinaires.  Mais  fi  ce  foni: 
éts  maifons  ou  des  Fermes  de  iacampaene ,  le  Commidai  r 8 
ne  doit  faire  procéder  au  Bail  judiciaire  ^  que  fix  femaines— 
après  rex^regidrement  de  la  faifie  réelle.  Le  Bail  judiciaire 
ie  pourfuit  dans  la  Juflice  où  le  Décret  fe  pourfuit.  l.e 
CommifTaire  fait  pbfer  des  affiches  aux  portes  des  Eglifea 
des  lieux  «  6c  aux  portes  des  maifons  ou  fermes  faifies  une 
fois  feulement  «  &  il  fait  lignifier  }uf^*à  trois  remifes  :  le 
tout  avec  le  Saififlknt  6c  la  Partie  faiSe*  Après  les  trois  re- 
mifes ,  on  procède  au  Bail  judiciaire ,  5c  on  fait  rÂdjudica- 
tion  au  plus  offrant  8c  dernier  enché.  iffcur  :  c^eil  TAdjudicaf 
taire  qui  paye  les  frais  ^its  pour  parvenir  au  Bail.  Le  Pro- 
cureur doit  déclarer  dans  trois  jours  le. nom ,  furnom  ,  qua- 
lité Se  .domicile  de  celui  pour  qui  il  a  enchéri ,  fans  qiioi  te 
CommifTaire  feroit  procéder  à  la  folle  enchère  ;  5c  fi  fe  Bail 
étoit  adjugé  à  plus  bas  prix,  le  Procureur  (}ui  a  enchéri  paye- 
roit  le  furplus  :  il  faut  que  l'Adjudicataire  donne  caution 
(du  prix  du  Bail,  5c  dreffe  un  Proce8-\erbal  de  Tétat  des  lieux^ 
avant  de  s'en  mettre  en  pcfTelHon  :  il  peut  employer  en  ré- 
'  parations  tes  frais  d*une  année  ,  quand  les  Baux  ne  vont 
qu^à  200  liv.  5c  moitié  quand  ils  vont  à  }oo  liv.  5c  en  faire 
iaire  le  Bail  au  rabais.  Les  quittances  des  Ouvriers  doivent 
être  pafKes  devant  Notaire  :  toutes  ces  formalités  fon  ex^ 
phquées  dans  l'Arrêt  de  Rcglemcnt  du  ii  Août  1664. 

BAILLIAGE  5c  BAILLI,Un  Bailliage  efl  une  Jurifdi^îon 
Eoyale  qui  renferme  une  certaine  étendue  de  Pays  ou  Ter- 
^  iit'oire ,  dans  lequel  un  Bailli  a  droit  de  rendre  la  Juflice.  C« 
terme  s'entend  aufft  du  lieu  où  le  Bailli  tient  fon  fiége.  La 
Jurifdidbion  des  Baillis"  5c  Sénéchaux  eft  ordinaire  »  ou  ex- 
traordinaire. La  Jurifdidlion  ordinaire ,  efl  le  droit  de  cou* 
fioitre  en  première  inflance,  i.  de  toutes  les  çaufes  en  ma- 
tière civile,  perfonnelles  5c  pofTefToires  des  Nobles  vivanr 
noblement ,  tant  en  demandant  qu'en  défendant ,  où  ils  font 
parties  ou  joints  :  c'eft  la  difpofîtion  de  l'Article  5  de  l'E- 
dit  de  Cremieu.  2.  De  la  dation  de  Tutelle  5c  Curatelle , 
Bail  de  gouvernement,  confeétion  d'inventaire  des  biens  des 
Mineurs,  5c  perfbnnes  nobles  vivant  noblement  ,  des  par- 
iages  des  fucceflîons  entre  pcrfonnes  nobles ,  de  la  vérifica- 
tion de  toutes  Lettres-Patentes ,  contenant  création  de  Foi- 
res et  Marchés,  1,  Des  matières  bénéficiâtes.  4.  Du  crime 
de  lèze-majeflé  divine  5c  humaine ,  fkcrilége  ,  afTembléet 
illicites ,  port  d'armes  «  émotions  populaires.  $•  Ils  peuvent 
iMiUçr  Letues  ou  Gooumflions  eolbrme«L4  J^rifdi  w<«i  U^ 


traordîfiaire  eft  lecTFoir  de  juger  de  tetitçs  les  afénsiwxi» 
des  Sentences  rendues  par  le  Juge  inférieur  de  levr  Reflôru 
.  .  BAINS  (  les  )  ie  prennent  pour  le  pkifîr  Sç  la  prcipreté 
du  corps  ,  ou  pour  la  fanté.  G^efl  de  ces  derniers  dont  il  cit 
méceSkitc  de  Ravoir  ^elqMC  chofe  fur  la  manière  de  les 
prendre.  On  en  diflingue  de  trois  (brtes ,  &  i««  les 
.  Baiks  ds  Ri\niRE.  On  les  prend  pour  remédier  à 
ijuelques  incommodités,  comme  la  chaleur  d'entrailles ,  les 
affeécions  nerveufes  ,  les  difiérentetaltéraiions  qui  furvieiv- 
JKnt  à  la  peau  :  on  les  rutére  neuf  ou  dix  jours  de  fuite  ^ 
il  eft  plus  prudent  de  fe  purger  avant  de  les  prendre  ,  &  né^ 
cefiaire  de  k  faire  après  :  le  tems  de  demeurer  dans  le 
Bain  e(l  d'une  heure  ou  une  heure  Se  demie  au  plus,  fcioa 
Je  tempérament.  Oa  ne  doit  (ê  baigner  cjiie  dans  des  eaux 
courantes  ,  pures  &  non  troubles  :  les  femmes  ne  dpivcof 
fas  fé  liaigner  en  foutes  fortes  de  tems. 
j  Bains  DOMESTiQirfis*  Ils  conviennent  dans  les  dou- 
leurs néphrétiques  ,.  les  maux  de  têteopitiiârres ,  les  phr4« 
.Défies,  les  vertiges , vapeurs , paflions hy/lériques ,  jaumP 
Se ,  pâles-couleurs ,  même. dans  les  maladies  de  la  peau  » 
-comme  galles  ^  dartres  y  &c« 

t^  Le  tems  du  matin  eil  le  meilleur.  On  peut  fe  baigner 
îuiqu*à  deux  Ibis  par  jour  r  on  doit  fe  donner  *de  Teau  juA* . 
ctt'au  col  y  Se  couvrir  légèrement  la  baignoire  d'un  drap  z 
<n  emploie  ordinâiiement  quatorze  (eaux  d'eau  pour  ua 
^ain  entier ,  &  on  en  lait  bouillir  deux  pour  le  chauler  : 
•Jêpr  fuftifent  pour  un  demi-Bain.  L'eau  de  rivière  efl  la 
.meilleure  ;  à  ibn  défaut  on  peut  iê  fêrvir  de  l'eau  de  fontai* 
ne,  mais  non  de  puits.  On  doit  fe  mettre  au  lit  après  le  ^ 
Bain  Se  tâcher  de  dormir  quelque  tems. 

Bains  aromatiques.  Ils  conviennent  dans  les  fbi- 
.Jiledes  desnerft ,  l'enflure  Se  douleurs  de  jambes  fans  in- 
flammacions.  On  les  prépare  de  cette  manière  :  on  prend 
-àcs  fêuilte»de  thim ,  de  romarin ,  de  laurier  »  de  lavande  , 
de  marjolaine ,  iàuge ,  d'abfinthe ,  fkurs  de  mélilot  ,de  ca^ 
rinomille  ^  de  bouillon  blanc  ,  de  chacune  une  po-gnée  ,  bies 
«épluchées  ;  graine  de  laurier  fie  (êmence  de  cumin  concailé  , 
de  chacune  une  once  :  on  Êiit  bouillir  le  tout  daiu  deux 
'pinces  de  lie  de  vin  rouge  Se  huit  pintes  d'eau»  Quand  let 
:  plantes  feront  cuites ,  on  retranchera  le  bois  •  on  y  ajourera 
une  poignée  de  fêl  commun  t  &  on  verlêra  le  fout  dans  U9 
feau  ;  on  trempera  les  ja^nbes  ,on  fe  couvrira  au-de^  de» 
eenouxpour  le  tenir  chaudement  ;  on  demeurera  une  demi- 
ieure.9  on  une  heure  dans  cette  fituation ,  Se  dam  cet  incer^ 
valle  on  fe  fera  frotter  les  jambes  de  haut  en  bas  ,  avec  ley 
berbec  ci-deffiu* 

Bain  minéral  Artificiel.  On  le  met  en  u&ge  , 
kr^u'w  ae  peut  iê uaoijpof ta  ilafoureç  du&wmis 


néraleschandej ,  dans  Ici  maladies  m»î  le  demanderoîenf  J 
telles  que  les  pefanceurs  5c  engourdiflemens  de  membres  , 
douleurs  d^s  nerfs ,  paralyfie  complétée  de  non  compkcte  ; 
•n  le  prépare  ain&  : 

Prenez  dei^x  livres  de  cendres  defarment ,  huit  onces  de 
foufre  en  canon ,  légèrement  concaffé  *  fit  onces  de  limaille 
de  fer ,  fix  onCes  de  fel  de  tartre;  Faites  bouillir  le  tout 
dans  vingt  pintes  d'eau ,  pour  être  réduites  à  qi\in2e  ou  en* 
▼tron  ;  retirez  le  vaiflèau ,  5c  pafTîz  la  liqueur  :  on  s'en  fert 
pour  baigner  6l  toucher ,  foi r  5c  matm ,  les  parties  mala- 
des, dans  un  demi-Bain  5c  vaiffeau  convenable.  Enfuiceoa 
doit  frotter  devant  le  feu  ces  mêmes  parties  avec  de  Thuile 
de  mufcade ,  échaufifée  dans  le  creux  de  la  main  ,  ou  avec 
ée  la  pommade  divine.  Le  même  Bain  peut  fervir  à  diffé- 
rentes fois,  pendant  fept  ou  huit  jours. 

BANCS  dans  les  EsHfes.  .11$  n'apartiennent  de  droit  à 
pcrfonne  ;  il  n'y  a  que  les  Patrons  5c  Haut-Jufticiers  qui 
aycnt  ce  droit  :  toute  autre  perfonne  ne  peut  prétendre  de 
"Bancs  fans  titre  ;  il  en  faut  c»btenir  la  permiffion  des  Mar- 
guilliers»  laquelle  ne  fe  donne  qu'à  vie;  c'eft  cette  permit^ 
non  qui  fejt  le  titre  ;  elle  ne  fe  donne  qa'en  faifant  quelque 
reconnoiflance  à  Pocuvre.  Les  Marguillicrs  font  (euls  en 
dlroit  de  faire  des  Réglemeas  touchant  l'emplacement  ou 
déplacement  des  Bancs  ;  5c  quoique  le  Curé  foit  ordinaire- 
ment apellé ,  il  ne  l'eftque  par  bienféance.  Cependant  (i  les 
Bancs  étoicnt  placés  de  manière  qu'ils  erapêchaflent  le  Ser- 
vice divin ,  le  Curé  peut  les  faire  reculer  ou  placer  ailleurs 
(ans  autre  formalité.  Laconcefîion  d'un  Banc ,  quoique  con- 
çue en  termes  pour  en  jouir  à  perpétuité  eft  néanmoins  per- 
fpnnelle ,  5c  ne  tranfmet  à  celui  à  qui  elle  eft  faite  que  l'u- 
iage  du  Banc  pendant  fa  vie  ;  mais  fa  veuve ,  fcs  enfans., 
font  préférés  à  tous  autres ,  en  faifant  un  nouveau  don  à  la 
Fabrique. 

BANNALÏTÉ  (  le  )  eft  un  droit  qu'a  le  Seigneur  d*une 
Terre  ou  Fief  >  de  contraindre  les  Habitans  de  fon  Terri- 
toire d'aller  moudre  à  fon  Moulin  les  blés  qu'ils  recueillent 
dans  l'étendue  de  fa  Seigneurie  y  de  faire  cuire  le  pain  à  fon 
Four ,  ou  porter  la  vendange  à  fon  PrefFoir, 
^  Dans  la  Coutume  de  Paris  ,  les  Seigneurs  ne  peuvent  pas 
l^rétendre  le  droit  de  Bannalité  ou  de  Corvées ,  s'ils  n'en  ont 
des  titres  valables  ,  ou  des  aveux  5c  dénombremens  anciens; 
'^  le  titre  n'eft  pas  député  valaWc ,  s'il  n'eft  avant  vingt-cinq 
"ans  :  au  refte ,  les  Habitant ,  (ùjets  à  la  Bannalité ,  peuvent, 
"après  avoir  attei^iu  vingt-quatre  heures ,  aller  ailleurs  fai- 
te moudre  leur  blé  otv  cuire  leur  pain. 

BANQUEROUTE.  On  apelle  ainfî  la  déroute  des  affaî-* 
res  d'un'  Négociant  ou  Marchand  qui  s'eft  enfui  5c  a  em- 
pMté  ft^  meilkurs  efifeu  ca  fiaudc  dç  fes  Ccéanciers  :  c'eft 


BAH  r^ 

ce  qxCoa  apelle  Banqueroute  frauduleufe  ;  mais  (l  la  dérouie 
eft  arrivée  par  acçicfent  Ôc  fans  fraude ,  de  qu'il  tCy  aie  pa> 
de  fouitraétion  frauduleulè  àcs  efTecs  .  on  Tapelle  FcûUitfp 

Ceux  qui  font  pourfuivts  poio-  avoir  lait  Banqueroute ,  ne 
peuvent  plus  faire  aucunes  aliénations  >  car  elles  feroient  dé- 
clarées nulles  :  cependant  les  payemens  faits  à  des  Créan- 
ciers de  bonne  foi  par  le  Débiteur  ^ui  étoit  fur  le  point  de 
faire  Banqueroute^  (ont  valables;  on  condamne  les  Banr 
queroutiers  au  Pilori  &  aux  Galér-es. 

BANQUIERS  (  les  )  font  dts  perfoiuies  publiques  qui 
ODt  des  carrefpondances  dans  les  Pays  -étrangers  ou  d^unc 
Ville  à  une  autre.,  auxquels  ons'âdreife  pour  faire  tenir  une 
fomme  d'argent  en  quelque  endroit  :  ce  qui  k  £axt  par  des 
Lettres  de  Change  qui  fe  tirent  de  place  en  place  :  ils  onc 
pour  cela  un  droit  qu'on  apelle  le  Change  \  &ci\\xi  efl  ua 
quart ,  un^iers ,  ou  un  demi  pour  centi)ar  xnofe  ,  fui  vaut  le 
cours  de  là  Place^ . 

BANS  de  mariage.  La  publication  de&Bans'de  mariage 
doit  être  &ite  par  le  Curé  ou  Vicaire  des  Parties  coucrac- 
tances^  avec  le  confentement  de  leur  Père  &  Mère ,  à  ]« 
Grand'MeiTe  par  trois  jours  de  Fête  :  on  ne  donne  guère  de 
âifpenfes  que  de  la  féconde  ^  troiQéme  publication  ^  &  pour 
caufe  légitime ,  &  à  la  requifîtion  des  Parens.  Les  Bans 
doivent  être  publiés  dans  la  Paroiile  des  Promis,  8c  s'tli 
font  de  deux  Paroiffes  différentes ,  il  faut  que  chacun  fade 
publier  les  Bans  dans  fa  Paroif^.  On  n'eft  vérirablcmenc 
P^roifTlen  que  lorf^u'on^demeuredans  la Paroiflèau  moins 
depuis  (ix  mois  ,  à  l'égard  de  ceux  qui  demeuroient  .upa« 
lavant  dans  une  autre  Paroiflè  de  la  même  Villle  ou  Dio-r 
cck ,  éc  depuis  unan  pour  ceux  qui  demeuroient  dans  uft 
autre  Diocefe. 

Le  domicile  des  Mineurs  de  vîngc-cinq  ans ,  fils  8c  filles 
de  famille  ,efl:  celui  de  leur  Père  8c  Mère:  il  efl  aufTi  celui 
de  leurs  Tuteurs  &  Curateurs ,  s'ils  en  ont  :  8c  s'ils  ont  un 
autre  domicile  de  fait ,  Jeurs  Bans  doivent  être  publiés  dans 
la  Paroiile  où  ils  ont  ce  domicile,  aind  que  dans  celle  de  leuc 
Père  8c  Mère ,  8c  dans  celle  de  leurs  Tuteurs  ou  Curateurs* 

S'ils  font  majeurs  ,  &  ont  un  autre  domicile  nue  celui  de 
leur  Pcre  8c  Mère ,  on  les  publie  dans  celle  de  leur  Père  8c 
Mère ,  8c  dans  celle  où  efl  leur  domicile.  Il  efl  défendu  de. 
donner  un  Certificat  de  la  publication  des  Bans  à  ceux  qui 
ne  donnent  pas  la  preuve  qu'ils  fè  font  confeiTés.  Quoique 
Tomiflion  de  la  Publication  des  Bans  iie  caufe  pas  la  nullité 
du  mariage,  il  en  prouve  la  clandeflinité  :mais  fi  le  maria- 
ge tiï  public  8c  connu ,  il  produit  tous  les  effets  civiU.  Ce- 
pendant fl  le  mariage  avoit  été  contracté  par  d^^  Mineurs  ou 

des  Fils  de  Famille  ,  cette  omifHon  fburniroit  un  moyen  d  - 

nullité ,  parce  que  ce  dé&ut  feroit  regardé  comme  une  pré' 
Xamel.  <î 
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iompcion  de  fubornation.  Les  Certificats  des  Bans  doivent 
contenir  le  cems  de  leur  publication ,  6c  avoir  été  tirés  de^ 
Regiilres  des  Paroitîès  de  la  demeure  des  Contraélans« 

BARBADES.  ("Eau  des  )  Liqueurs  des  plus  eflimées  3c 
4*une  grande  force ,  mais  qui  coûte  beaucoup  à  faire.  Oa 
en  fait  de  plufîeurs  (ortes  «  où  des  fruits  à  écorce ,  comme 
à  la  bergamote,  au  cédrat ,  au  limon  ^  à  la  bigarade  ;  ou  dà 
certaines  épices  ,  comme  le  girofle ,  la  canelle ,  la  mufcade. 

L'eau  des  Barbad^es  belle  de  brillante  eft  diflilée  avec  le 
fruit  «  &  reélifiée  en  fuite.  Les  différentes  recettes  pour  les 
différ entes  Eaujr  des  Barbades  ièroient  d*un  trop  long  dé« 
cail  ;  il  nous  fufHra  de  raporter  celle  qui  eit  faite  au  cédrat  » 
4c  redkifiée.  Mettez  dans  Talambic  quatre  pintes  Se  chopine 
d'cau-de-vie  avec  la  moitié  de  la  recette,  c'eft-à-dirc,  qu^en 
employant  du  cédrat ,  il  en  faut  prendre  quatre  beaux  (Se  une 
demi-ence  de  canelle  :  ainfi  mettez  d'abord  dans  T^lam- 
bic  deux  beaux  cédrats  &  deux  gros  de  canelle  pilée  v  avec 
la  quantité  d'eau-de-vie  ci-deflus.  Lorfque  vous  aurez  tiré 
les  efprits ,  6c  que  vous  voudrez  les  redlifter ,  alors  mettez 
dans  Talambic  les  deux  autres  cédrats  de  le  reile  de  la  ca« 
nelle  :  prenez  une  livre  de  fucre ,  de  une  chopine  d'eau  pour 
fiiire  le  fyrop^ 

Crème  des  Barbades.  Autre  liqueur  fort  à  la  mode^ 
On  Y  enoploie  le  cédrat,  l'orange  de  Portugal ,  le  macis  » 
f  c'eft  la  (econde  écorce  de  la  noix  mufcade ,  qui  efl  rouge 

Siand  il  efl  frais,  de  jaune  en  vieillidànt , )  la  canelle  Se 
ou  de  girofle»  Lorfque  vous  avez  choifî  vos  fruits  de  vos 
épices  ,  coupez  les  zeïles  avec  beaucoup  d'attention ,  ne 
coupant  eue  la  fuperficie ,  de  n'y  laifTant  de  blanc  que  le 
motus  qu  il  e(l  poilible  :  pilez  les  épices ,  mettez  le  touc 
dans  l'alambic  avec  de  l'eau  de  de  reau-de*>vie  ;  diitilez- 
lesfîir  un  feu  ordinaire.  Les  efprits  étant  tirés,  faites  le 
fvrop,  de  ver(êz  les  efprits  dedans  :  paflez  à  la  chauffe  peur 
clarifier  le  mélange,  La  recette  pour  fix  pintes  de  Crêmé 
des  Barbades  efl  les  zefles  d'un  beau  cédrat,  les  zeftes  de 
crois  belles  oranges  de  Portugal ,  un  gros  de  macis ,  deux 
gros  de  canelle ,  huit  clous  de  girofle ,  quatre  pintes  d'eau-r 
de-vie  de  une  chopine  d'eau  ;  Se  pour  le  fyrop ,  trois  livrer 
de  demie  de  fucre ,  une  dpmi-livre  de  caflbnade ,  deux  pith- 
ces  de  chopine  d'eau. 

BAKBEAV  (  le  yefl.un  poifTon  d'eau  douce j  qui  ef(  de 
la  figure  des  Carpes  :  il  a  le  mufeau  long .  pomtu ,  une  efpé- 
ce  de  barbe  à  chaque  côté  des  lèvres ,  la  bouche  fans  dents , 
les  yeux  petits ,  le  dos  blanc  de  jaunâtre.  Sa  chair  ef  t  blan- 
che de  molle  ;  il  n'efl  bon  que  quand  il  efl  vieux.  Quelques?* 
uns  veulent  que  ce  foie  le  Mm/Z^t  des  Anciens. 

Pêche  des  Barbeaux.  On  les  pêche  avec  un  hameçon 
doniuDC  attaché  au  bouc  d'une  corde  :  on  en  tend  plufieurt 
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Il  U  £o\t  «  Se  ils  doivent  être  chacun  longf  d^uo'pouc*  :  <m 
les  jette  le  Coït  dans  Teau  jufqu'au  lendemain  matin  qu^o» 
y  retourne  pour  les  tirer. 

On  les  prend  à  la  main  de  cette  manière.  Prenez  huk 
dragmes  de  Souilles <le fève ,  {  c'eft  une  efpéce  d'oignon  qui 
croît  dans  lesiieux  marécageux  ,  )  autant  de  lentilles  entier 
res  rôties  ,  pilez-les  cnfemble  ,  &  les  incorporez  dans  It 
blanc  d'un  œuf-:  formez-  en  de  petites  boules ,  de  jettez-les  à 
ce  poiiibn. 

BARBEAU.au  court  bouillon.  11  faut  qu*il  foie  gros  : 
vttidez-le  fans  PécaiUer  :  mettez- le  dans  un  plat  avec  vinai* 
gre  ic  ièl  bouillant  :  puis  faites  bouillir  dans  une  poifloa- 
niére  du  vin  blanc ,  verjus ,  Tel ,  poivre  >  clous  ,  mufcade  , 
laurier,  oignon.  Quand  le  tout  bouillira  bien  fort ,  mettez* 
j  cuire  le  Barbeau ,  6c  fervez-le  à  fec  fur  une  ferviette.    , 

Barbeau  Petite  âeur  bleue  qui  croit  dans  les  blés  :  «■ 
l'apelle  aufïi  Bluet. 

BARBOTTE.  (  la  )Poiff'on  y  a  le  bec  &  la  queue  pointue  ^ 
avec  un  barbillon  qui  pend  de  la  mâchoire  baife  :  elle  « 
des  nageoires  le  long  du  ventre  &  du  do$^  :  fon  foie  eft  fore 
grand  relacivemeni  à  fon  corps ,  &  efl  un  excellent  man- 
ger :on  Tapelle  Barbocte^  paoce  qu'elle  fe  plaie  à  barbocter 
dans  Teau  trouble. 

BAROMETTRE.  Voyex.  à  l'article  Thèrmometri. 

BASILIC.  Plante  odoriférante ,  (k  d'une  odeur  aroma*. 
tique.  Ses  Beurs  font  en  gueule ,  bUmcKes  ou  purpurines  ;  \t 
Bafilic  aime  une  terre  humide  6c  légère ,  ac  veut  êtrearrofé 
dans  les  chaleurs.  Il  fe  multiplie  de  graine  ;  les  Jardinière 
çn  diflinguenc  de  plufîeurs  efpécës.  Le  grand  eft  haut  d'en- 
viron un  pied  &  demi  y  &  garni  de  grandes  feuilles  yeTtes\ 
Atteintes  de  pourpre  :  le  moyen,  qui  a  coûtes  les  parties 
plus  petites  ^ue  le  précédent ,  &  le  petit  dont  les  rauill^s 
Tcdèmblenc  a  ceUes  de  la  marjolaine  :  c'efl  le  plus  en  ufage 
pour  mettre  dans  les  pots. 

BASSE-COUR  d'une  Maifon  de  campagne.  C'eft  Je  lîeii 
ou  l'on  tient  les  befliaux  de  la  volaille  :  elle  doit  être  coiif*- 
uuite  félon  la  qualité  des  revenus  ;  ainfi  pour  le  vin  «  il 
faut  des  celliers  6c  des  preffoirs  :  pour  le  blé ,  il  faut  des 

S  ranges ,  des  écuries  6c  des  hangards  ;  pour  les  troupeaux  , 
es  étables  ,  des  bergeries ,  des  poulaillers ,  des  pigeonniers 
ou  volières ,  des  tdts  à  porcs  :  ces  divers  bâtimens  font 
fitués  autour  de  la  cour  principale ,  enforte  qu'il  la  fer- 
ment  à  droite  6c  à  gauche  ,  ou  d'un  feul  côte  feulement. 
U  DC  Baffe-cour  forme  ordinairement  un  carré  long ,  dont 
la  principale  porte  efl  en  face  du  bâtiment  principal ,  qui  efl 
la  demeure  du  Fermier ,  coinpofé  de  deux  ou  trois  pièces 
par  bas  ^  6c  det  ureniers  au-deffus.  Voyet  Ecuries  6c  Granges. 
BASSIM.  Fi&e  d'eau  qui  fert  d'ornemens  dans  les  Jar^ 
dias  9  ÔQ  BàS'iQixi  daas  Us  Parterres*  Les  Baiïinsfontordl-  ' 
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naîremenc  fonds  ou  oftogones  :oncloîtlesproportîonncf 
pour  la  grandeur  à  la  hauteur  du  jet  d*eau  y  6c  on  les  taie 
profonds  depuis  deux  jufqu'à  auatre  de  à  cinq  pieds.  La 
plupart  des  BafTms  fe  font  avec  ae  la  terre  glaifê ,  bien  paîf- 
ttic  avec  de  l'eau  6c  à  pieds  nuds ,  juf^u'à  ce  qu'elle  formé 
une  pâte*  Lorfqu'on  a  creufé  tout  le  terrein  nécefîàire  pour 
le  Baiïtn ,  on  pratique  deux  murs  fur  les  côtés  6r  tout  au*- 
cour ,  &  à  la  di  fiance  de  quelques  pieds  Tun  de  l'autre  :  le 
premier  y  qui  elt  le  plus  éloigné  du  Baffîn  y  s'apelle  mur  dé 
douve  :  ce  mur  doit  être  bâtit  fur  une  efpéce  de  platte-for- 
me  faite  de  planches  ëpaiffes ,  6c  portées  fur  des  chevrons 
enfoncés  dans  la  terre  glaife  de  trois  en  trois  pieds  :  on 
fait  déborder  ces  planches  en  deçà  du  mur  :  on  élevé  fur 
cette  pUterforme  le  mur  de  douve:  il  doit  être  d'un  pied 
&  demi  d'épailîcur  pour  lé  moins ,  &  conftruit  avec  de  bons 
moilons  piqués ,  6c  des  pierres  d'efpace  en  efpacc  de  I4 
largeur  du  mur  :  lorfqu'il  efl  à  moitié ,  on  remplit  de  glaife 
Iput  rintervaile  dés  deux  murs ,  puis  on  l'achève ,  6c  on  le 
remplit  de  çlaife  jufqu'à  fleur  dts  deux  murs.  Enfuite  oii 
couvre  de  glaife  tout  le  fond  du  BafHn  à  la  hauteur  d'uii 
pied  6c  demi  «  qu'on  a  foin  de  bien  paScrir  :  on  la  lie  bieti 
avec  celle  qu'on  a  étendue  fur  la  partie  débordante  du  mi» 
de  douve  :  puis  on  y  répand  cinq  à  fix  pouces  de  fable ,  6à 
on  le  pave.  On  doit  toujours  laiifer  une  pente  douce  au  fond 
du  Baflin  y  afin  de  pouvoir  le  nétoyer  quand  on  veut  paç 
le  moyen  d'une  foupade  du  côté  le  plus  bas.  On  laiffe  ai^ 
bas  des  murs  du  Batlin  uu  trou  à  fleur  du  plafond ,  pour 
f  pafTer  les  conduits ,  6c  un  autre  au  bas  de  la  pente. 

BATARD.  On  apellc  ainfî  tout  enfant  né  d'une  con- 
ionélion  illicite.  S'il  tll  né  d'un  Père  ou  d'une  Mère ,  qui 
lors  de  la  conception  écoienc  mariés ,  01^  l'apelle  Bâtard 
adultérin  :  il  y  a  encore  les  Bâtards  inceflueux ,  qui  font  nés 
de  deux  perfonnes  à  qui  il  n'étoic  pas  permis  de  le  marier  ^ 
à  caufe  de  leur  étroite  parenté. 

t.ç6  Bâtards  «  quels  qu'ils  foient  >  font  incapables  de  (bc* 
céder  à  leur  Perc  &  à  leur  Mère ,  6c  ils  ne  peuvent  fuccér 
der  ,  ni  par  tefiament  ni  ah  imefiat;  mais  les  mis  6c  les  au? 
très  font  en  droit  de  demander  des  alimens  jufqu'à  ce  qu'ils 
Ibienc  en  état  de  gagner  leur  vie  :  de  plus  ,  ils  peuvent  fuc^ 
céder  n^  inteflat ,  à  leurs  enfans  légitimes ,  &  à  leur  propre 
femme  ,  Ci  elle  n'a  aucun  parent. 

Le  mariage  (ubféquent  rend  légitimes  tes  Bâtards,  pourvu 

?a'au  tems  de  leur  naiffance  ou  de  leur  conception ,  le 
crc  6c  la  Mère  ayent  pu  fe  marier  ;  car  Vils  ne  l'ont  pu , 
comme  ces  fortes  de  Bâtards  font  réputés  adultérins ,  le 
mariage  fubféquent  ne  les  peut  pas  légitimer ,  du  moins  à 
l'effet  de  fuccéder  ,  tant  ah  inteflat ,  que  par  teftament  :  ce- 
pcadâacils  peuvem  recevoir  une  fommc  modique  pour  leur 
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tenir  Kéu  d^alîméifis.  En  général,  toutes  fortes  de  Bâtards 
peuvent  recevoir  des  libéralités  de  toutes  autres  perfoimet 
^ue  de  leur  Père  &  Mcre. 

Les  Bâtards  ou  Bâtardes^  qui  décèdent  fans  enfkns  légi- 
fimes ,  ni  femme  ,  ou  mari  s  &  fans  avoir  difpofé  de  leurs 
biens ,  ou  entre-vifs  ou  par  dernière  volonté ,  n'ofit  point 
d'autre  héritier  que  le  Roi ,  qui  prend  leur  fucceflîon  par 
droit  de  bâtardife.  Mais  dans  Tufage  s  ^^  1^^  veut  bien  laif- 
fer  leur  fucceflion  aux  Seigneurs  Hauts- Ju/liciers  :  c'eft  ce- 
pendant à  quatre  conditions ,  \ .  que  le  Bâtard  foit  né  dans 
la  Terre  du  Seigneur  ;  2.  qu'il  y  ait  eu  fon  domicile  pen- 
dant fa  vie  ;  3.  qu'il  y  fou  décédé  :  4.  que  fes  biens  y 
foient  Htirés  :  fans  ces  quatre  conditions  le  Seigneur  efl  ex- 
clus par  le  Roi. 

BATARDIÉRE4  On  apelle  ainfî  le  lieu  où  l'on  tranf- 
plante  des  arbres  de  la  pépinière  ^  trois  ans  après  qu-'ils  ont 
été  greffés  ,  &  qu'on  y  réferve  pour  Toccafiun  :  ils  y  peu- 
vent reiter  jufqu'à  dix  ou  douze  ans  ;  car  un  arbre  replanté 
plusieurs  fois  ,  e/l  beaucoup  plus  franc  que  quand  on  le 
plante  à  demeure  au  fortir  de  la  pépinière. 

BATARDISE,  (droit  de ^  Il  apartient,ou  au  Roi,  ou 
aux  Seigneurs  Hauts- Jufticiers  :  c'efl-à-dire ,  que  les  fuccef- 
£uns  des  Bâtards  décèdes  fans  femme ,  ni  enfans ,  &  fans 
avoir  difpofé  de  leurs  bienî  ,  aparùennent  au  Setgneil^ 
Haut-Ju/licier  ;  mais  le-Roi  fuccéde  aux  bions  que  le  Bâ- 
tard avoir  hors  de  cette  Tuftice.  Voyex,  Bâtard. 

BATIMENT  d'une  Maifon  de  campagne.  Quand' oii 
veut  en  faire  bâtir  une,  il  faut^tre  inflruit  de  piufieurs 
chofes  :  I.  on  doit  choifir  remplacement  convenable ,  c'elt- 
à-dire  l'endroit  de  la  terre  où  le  fol  eft  le  plus  ferme,  les 
vues  les  plus  belles,  hors  du  danger  des  crues  d'eaux: 
point  trop  près  àt,%  marécages  ^  ni  des  grands  bois  :  Texpo- 
fuion  doit  être  au  Midi  ou  au  Levant  dans  les  climats  tem- 
pérés :  2.  drelîèr  un  devis  du  Bât' ment  avec  des  Architec- 
tes ,  ou  des  Amis  connoifTeurs ,  âc  en  tracer  fe  plan  fur  le 
icrrein  mSnie. 

Quand  on  veut  fe  charger  foi-même  de  l'entreprife  du 
Bâtiment ,  &  le  faire  faire  à  la  tâche  &  à  la  journée  par  des 
Ouvriers  ,  à  qui  on  fournit  les  matériaux ,  il  faut,  i.  exa- 
miner les  fecours  qu'on  peut  tirer  de  fon  propre  bien ,  %t 
qui  diminuent  la  dépenfe ,  comme  k  bois  que  l'on  a ,  pier« 
res ,  chaux ,  corvées  d'hommes  ,  &c.  2.  tenir  pour  certain 
que  la  dépenfe  va  toujours  à  un  bon  tiers  de  plus  que  ce 
que  les  Architectes  &  Maçons  en  ont  dit  :  |.  fçavoir  que 
la  maçonnerie  emporte  la  moitié  de  la  dépenfe;  la  char- 
pente prefque  le  quart;  les  couvertures ,  menuiferie ,  ïer^ 
rurerie  ,  vitres  &  pavés  ,  l'autre  quart  :  4.  être  inflruir  du 
jtix  de  cous  les  matériaux  qui  entrent  d^ns  la  conijbru6Uum 
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d'une  maifon ,  rels  aue  la  pierre  de  taille ,  le  moîlon  ,  \m 
chaux ,  le  fable ,  le  plâtre ,  la  tuile ,  le  fer  ,  le  plomb  »  ace» 
$.  avoir  fuputé  le  prix  total  du  Bâtiment ,  pour  connokre 
s'il  n'excède  pas  la  dépenfe  qu'on  eft  en  état  de  faire  ;  c'elfc 
ce  qu'on  ne  peut  fçavoir  ,  fi  on  n'elt  pas  au  fait  du  toifé  V 
parce  qu'aux  environs  de  Paris ,  6c  dans  les  endroits  un  peu 
notables  »  les  Ouvriers  ne  travaillent  qu'à  la  toife  ;  6.  avoir 
les  notions  générales  qui  concernent  les  Bâiimens  :  ainfi  on 
doit  fçavoir  :  i.  Que  la  meilleure  afliette  pour  les  fonde- 
mens  ,  c'eft  le  roc  ou  le  tuf,  au  défaut ,  on  doit  chercher 
kl  terre  la  plus  maffivc  :  la  noire  efl  de  cette  qualité  ;  cel- 
les qui  font  comme  de  gros  graviers  liés  cnfemblc ,  font  en- 
core fort  bonnes ,  comme  auffi  le  gros  fablon  rouge.  Oa 
peut  rendre  le  fol  folide  ,  lorfqù'il  y  a  lieu  de  douter  qu'il 
HC  Tefl  pas ,  en  remplidànt  le  fond  de  la  tranchée  de  grof- 
fes  planches  pofées  par- tout  avec  l^aucoup  d'égalité.  Si 
l'on  conftruit  dans  Peau ,  on  met  d'abord  des  pilotis  ;  ce 
font  des  pieds  ronds  de  bois  de  chêne ,  dont  on  ôtcl'écor- 
ce  ,  &  qu'on  enfonce  jufqu'à  Jeur  milieu  :  on  y  cloue  des 
poutres  ôc  des  grolTes  planches  par-dei^us ,  dont  on  fait  la 
plate-forme  :  on  met  fur  ce  plancher  de  grandes  pierres  pla- 
tes qu'on  apelle  du  libage  :  enfuite  on  élevé  les* fondement 
jufqu'à  rez  de  chauffée.  2,  On  doit  fçavoir  que  lei  n^uu 
ëes  fondemens  doivent  êîfc  épaîs  de  trois  pieds ,  lôrîqu'on 
veut  que  les  murs  qui  feront  hors  de  terre  en  ayent  deux  : 
ainfi  ils  doivent  avoir  trente  pouces  ,  lorfque  ceux  hors  de 
icrre  font  déterminés  à  vingt. 

Que  ce  même  mur  doit  ,  depuis  le  bas  ,  aller  infenfible- 
ment  en  diminuant  jufqu'au  haut  ;  que  la  profondeur  des 
fbndemens  eft  ordinairement  la  fixiéme  partie  de  la  hau^ 
leur  de  l'édifice ,  lorfqù'il  n'y  a  point  de  cave  :  que  la  di- 
minution Qu'on  donne  au  mur  à  mefure  qu'on  l'élève ,  doit 
être  égale  de  chaque  côté ,  afin  que  le  milieu  du  mur  tombe 
à  plomb: fur  le  milieu  du  fondement  «  ce  qu'on  apelle  £/- 
iarper. 

Que  pour  que  le  Bâtiment  foit  conftruit  dans  les  régies , 
il  faut,  !•  mettre  les  pierres  alternativement  les  unes  en 
parement  (  c'eft  le  côté  de  la  pierre  qui  doit  paroître  en  de- 
hors du  mur  )  6c  les  autres  en  bâutiffe ,  c'eft-à-dire  y  que  la 
plus  grande  longueur  de  la  pierre  doit  être  dans  le  corps 
du  mur ,  ^  la  tête  de  U-pierre  faire  face  :  i.  mettre  tou- 
jours les  pierres  fur  leur  lit  :  c'efi-à-dire  de  plat,  comme 
elles  croiffent  dans  la  carrière ,  parce  qu'autrement  elles  s'é- 
cartent :  ).  mettre  toutes  les  ailîfes  de  pierre  à  niveau  > 
afin  que  la  maçonnerie  foit  bien  liée;  ne  pas  élever  une 
partie  du  mur  jufqu'à  toute  fa  hauteur ,  6c  laifièr  le  refle 
plus  bas  pour  l'achever  enfiiite ,  ce  qu'on  apelle  travaiU 
Icr  par  Culées  :  donnet  à  U  muraille  autant  dp  talus  qu'il 
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ta  faut ,  fuivant  (a  portée ,  ce  au'on  ape\le  donner  infirmtm 
Oa  doit  fe  régler  là-  delfus  fur  la  hauteur  &  répaiffeur  du 
mur  :  on  donne  en  talus  aux  grands  murs  le  cinquième  oa 
le  fîi  iéme  de  leur  hauteur  ;  aux  murs  de  douze  à  quinàce 
pieds ,  un  neuvième  :  à  ceux  de  quinze  à  vingt ,  un  huitième: 
à  ceux  de  (ix  à  fept ,  un  douzième ,  ainfî  des  autres  :  il  e{i 
bon ,  autant  qu'on  peut,  d'arrafer  les  murs  ,  c'eft-à-dire, 
de  mettre  toutes  les  pierres  de  niveau,  U  les  faire  d'une 
hauteur  égale  par-tout. 

Lorfqu'on  ne  veut  pas  fe  charger  foi-même  de  TentreprU 
fe ,  on  «n  charge  un  Architeâc ,  qui  l'entreprend  à  hi  frait 
&  lifques ,  moyennant  un  prix  certain  ,  dont  on  lui  avance 
ordinairement  une  partie  »  &  qui  s'oblige  à  vous  remettre 
dans  le  tems  convenu  les  clefs  à  la  maiQ«  le  tout  fait  de 
parfait  fuivant  le  devis  qu'on'a  fait  dreifer  :  il  efl  vrai  qu'oa 
è\ite  par-là  bien  de  l'embarras  ;  mais  la  dèpenfeen  efl  bien 
plus  haute  j  &  on  efl  quelquefois  trompé  dans  une  infinité 
de  chofes  ^  bien  plus  que  lorlqu'on  ùàt  travailler  fous  fes 
yeux. 

Au  refle ,  on  fait  encore  à  la  campagne  différentes  fortes 
de^urs.  Les  uns  font  de  pierre  de  taille ,  &  ne  convien- 
nent qu'au  corps  de  logis  du  Maître ,  encore  faut-il  qu'il 
foit  en  état  d'en  faire  la  d  penfe  :  les  autres  murs  fe  font  dm 
moilons  ,  briques  ,  cailloux  :  ils  conviennent  aux  Bâti» 
tnens  (impie? ,  &  font  fort  ordinaires  à  la  campagne. 

Lt$  murailles  (impies  fe  font  encore  de  charpente  lattée  , 
Qu'on  charge  de  plâtre  avec  un  enduit  par-de(Iùs  :- on  en 
fait  aufli  avec  de  la  terre  forte  :  c'efl  celle  qui  fe  lie  le 
mieux ,  qui  garde  la  ^brme  qu'on  lui  a  donnée  en  la  covr^i 
priman'»  On  l'emploie  un  peu  humide  de  avec  un  peu  de 
gravier  ;  mils  on  ne  doit  élever  ces  inurs  que  fur  des  fbn* 
démens  de  m  içonnerie ,  qui  doivent  s'élever  jufqu'à  on 
pied  ou  deuyau-defTjs  du  terrein  ;  on  encaifTe  ceue  terre 
entre  à&s  planches  de  fapin  de  deux  pieds  de  haut  de  de 
douze  de  longs  :  on  prefTe  ces  moules  avec  des  maffues  ;  lorf« 
qu'on  en  a  rempli  un ,  on  le^dèmonte  pour  le  remonter  à 
côté ,  de  y  condruire  un  autre  pan  jlemur  :  ces  murs  étant  en» 
duiis  de  mortier ,  peuvent  durer  pluiieurs  (iécles ,  lorfqu'ilt 
ont  un  pied  de  demi  d'épaiflèur  :  ils  coiitent  z  Uv«  $  f.  çat 
toife  de  Koi ,  fans  conipter  L'enduit  de  mortier*  On.  (ait 
aufli  des  murs  de  bauge;  c'efl  de  la  terre  franche  mêlée 
avec  de  la  paille  hachée ,  bien  paîtrie  de  corroyée  :on  l'unie 
avec  la  truelle  :  on  bâtit  ainfi  les  chaumières ,  érables  ,  gran^ 
ses ,  fur-tout  aux  lieux  où  la  pierre  de  le  plâtse  font  rares. 

BAUME.  Plante  odoriférante ,  qui  a  les  feuilles  oLlon* 
^es ,  étroites  de  pointues  :  on  le  cultive  dans  les  jardins  t 
si  vient  de  graine ,  d(  fe  multiplie  de  boutures  qu'on  mec 
daos  des  piques- baad<i«  Seji  bfAOfiitts  prennent  raciocàre»» 
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éroit  où  elle  font  couvertes  de  terre  :  on  en  rcnouTeUc" 
quelques  pieds  tous  les  trois  ans. 

On  donne  le  nom  de  Baume  à  certaines  liqueurs  réfineu* 
res&  vulnéraires  par  excellence:  tels  font  les  Baumes  du 
Pérou  ,  de  Copaii ,  qui-  découlent  de  certains  arbres  des 
l  ides  y  par  des  incifîons  qu'on  leur  a  faites.  On  donne  éga- 
lement ce  nom  à  plufieurs  compoûtions  que  la  Pharmacie 
a.  imaginées  pour  fupléer  à  ces  véritables  Baumes  :  en  voki 
quelques-uns  des  plus  utiles. 

-  Baumb  du  Samaritain.  Mettez  huit  onces  d'huile 
d'Olive  avec  autant  de  bon  vin  rouge  dans  im  pot  de  terre 
vcrnilTé  ;  couvrez-le,  &  le  mettez  fur  un  feu  médiocre: 
faites  bouillir  la  liqueur  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  confbm- 
mé  ;  faitcs-y  bouillir  deux  onces  de  fucre  ^  il  en  fera  meil- 
leur Se  plus  vulnéraire.  Ce  Baume  efl  propre  à  une  infinité 
de  plaies,  fur-tout  de  la- poitrine,  aux  ulcères  &  aux  re- 
laxations des  fibres  de  l'eftomac ,  il  cft  bonauiïi  pour  for- 
tifier les  nerfs. 

Baumb  de  Saturne.  Faites  diflbudre  deux  onces  de 
fucre  de  Saturne  en  poudre ,  avec  quatre  once»  de  bonne 
huile  de  térébenthine  dans  un  matras  au  feu  de  fable.  Etanr 
d  iious  ,  &  la  liqueur  étant  rouge ,  ajoutez ,  fi  vous  voulez  ^ 
demi-once  de  camphre  en  poudre ,  &  confervez  ce  Baume 
d*i  15  une  bouteille  de  verre  double  bien  bouchée.  L  eft  pro- 
P'  e  pour  guérir  toutes  plaies  yvieux  ulcères ,  loups  des  jam* 
hçSy  chancres,  gangrenesy dartres  vives  ôc  farineufes. 

Baumb  de  Soufre.  Mettez  dans  un  petit  matras  une 
once  6c  demie  de  fleurs  de Touffre ,  verfez  defliss  huit  onces 
diîuile  de  térébenthine,  placez  votre  matras  fur  le  fable  ^ 
dunnez-y  un  feu  de  digefHon  pendant  une  heure ,  augmen-^ 
tez-  le  enfuite  un  peu ,  le  continuant  environ  une  heure  >. 
1  huile  prendra  une  couleur  rouge  :  laifTez  refroidir  le  vaif- 
f  eau,  puis  iëparez  le  Baume  clair  d'avec  le  Souffre ,  qui  n'au- 
ra pu  fediffoudre.  Ce  Baume  efl  excellent  pour  les  ulcères 
du  poumon  0c  de  la  poitrine.  La  dofe  efl  depuis  une  goutte 
jufqu'à  fix  dans  quelque  liqueur  apropriée. 

Baume.  Plante.  Voyex.  Meinhe. 

BECASSE,  efpece  de  gibier-plume.  La  BecafTeefBu» 
oileau  de  paiTage ,  haut  monté  fur  fes  jaml^es ,  qui  a  le  bec  ' 
très-long  6c  menu ,  le  plumage  de  la  perdrix ,  la  chair  bife 
ôc  délicate,  maisraffaHance.  Elle  ne  vole  pas  facilement, 
mais  elle  court  fort  vîte.  Les  Becaffés  viennent  du  Nord 
dans  les  climats  au  mois  d'Oélobre;  on  n'en  /oit  qu'en  Au- 
tomne &  en  Hiver  :  elles  fe  plaifent  dans  les  petits  bois 
toufius  0c  lieux  marécageux  :  on  les  chaife  au  fufil  dans  les 
taillis  »  0c  on  les  prend  auffi  au  filet  ou  avec  des  collets.  Ces 
collets  font  faits  de  fix  brins  de  crin  de  cheval ,  longs  0e. 
cordés  avec  une  boucle  couluue  à  ua  i»out  j  0c  à  l'autre  uq 


fros  nœad  :  on  y  faît  paflTer  avant  un  bâton  par  un  trou  fait 
au  milieu  du  bâion  > lequel  doit  être  gros  comme  le  petit 
doigt ,  long  d*un  pied  Se  pointu  par  un  bout ,  pouf  le  piquer, 
en  terre  ,  &  on  Tarrête  par  le  nœud.  . 

*  Quand  le  chafleur  a  reconnu  qu'il  y  a  des  BecafTes  dan* 
un  bois-taillis  ,  ce  qu'il  connoîc  à  leurs  Hentes  ,  gui  font  des 
fbirades  grifâtrcs  grandes  comme  la  main ,  il  fait  une  en- 
ceinte d^  quarante  ou  cinquante  pas  en  forme  de  petite 
haie  haute  de  demi-pied  ,  &  d'une  Touche  à  Tautre  ,  avec 
des  brins  de  genci  ou  autre  bois.  On  y  laifle  une  voie  où: 
il  n'y  a  que  ta.  palTée  d*une  Becafle  ;  on  y  pique  un  lacet  ou- 
vert en  rond  &  couché  à  platte  terre  ;  Toifeau  cherchant  à 
manger,  ouvrela  petite  voie  ,  la  fuit  iufau'à  la  paflee  ,  fie 
fe  prend  au  pafFage.  On  les  prend  encore  dans  les  bois  qui 
foot  en  longueur  avec  des  pantiéres  ,  efpéce  de  filet  qu'oiv 
tend  entre  des  arbres  accommodés  exprès  ,  &  oa  en  prend 
une  bonne  quantité. 

Manière  défaire  rôtir  les  BecaflesSt  BecafiTmes.  Etant 
plumées  ^trouli^Z'Ies ,  ne  les  vuidez  point ,  faites-les  refai*-- 
re  ,  piquez-les  de  menu  lard  ,  mettez-les  à  la  broche  avec 
une  rôtie  au-dcfîous  ,  faites-fes  cuire  à  propos^ 

Les  Pluviers  &  les  Grives  fe  rôtiflent  de  même. 

Manière  de  les  aprêter  ,  i.  en  ragoût  :  coupez  vof 
BecafTes  en  quatre ,  ôtez  le  dedans ,  mettez-les  dtHW  une- 
caflèrolc  avec  ris  de  veau  ,  champignons ,  truffes  coupée» 
pcir  tranches  ;  mouillez  le  tout  de  bon  jus  de  bœuf,  affai- 
fonnez-le  de  fel ,  poivre ,  ciboule  ;  de  deux  verres  de  vin  ^ 
le  tout  bien  cuit  ;  délayez  dans  la  fauffe  le  dedans  de  la  Bc- 
caflè.  Le  ragoût  doirêcre  fervi  par-deffus  les  Becafles  :  o» 
y  exprime  auflî  un  jus  d'orange, 

2.  En  falnri  :  coupez  en  pièces  vos  Becaffes  lorfqu*elle«'. 
font  à  demi  rôties  ,  mettez-les  dans  une  caflerole ,  avec  du 
vin  à  proportion,  ajoutez-y  des  truff'îs  ^des  diampignons 
hachés  5c  quelques  câpres ,  faites  cuire  le  tout  ,.À  liez  la 
fauffe  avec  un  bon  coulis  ,  d'i^raiffez  vos  Becaffes  ,  de  pref- 
fcz  un  jus  d'orange  dcffus, 

La  Becaffc  &  Becaflîne  font  fort  nourriffantesielles  échauf- 
fent fî  on  en  mange  avec  excès ,  cites  font  meilleures  en  Hi- 
ver :  on  doit  les  choifir  jeunes ,  tendres  &  graffês. 

BECFIGUE  ,  petit  oifëau  fort  vanté  pour  la  ddicateflè 
de  fâ  chair  :  il  efl  ainfî  nommé  parce  qu'il  ne  fe  nourrit  que 
deraifîn6c  de  ;  figues  ;  il  eft  commun  en  Provence  &  ea 
Italie  :  on  les  prend  au  fïler. 

Manière   de  les    faire   rôtir.  Etant  plumées ,  coupez- 
leur  la  tête  &  les  pieds  ,  bardez- les ,  metiez-les  en  une  bro- 
cheue  attachée  à  la  broche  ;  étant  cuites  ,  panez- les  6c  les , 
^rcz. 
^  i^ECHE,  Outil  de  Jardinage  fort  connu  :  il  eft  compoft 
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d'un  fer  large  de  huit  à  neuf  pouces ,  long  d'environ  un 
pied  ,  &  d'un  manche  de  trois  pieds  de  long.  On  s'en  ferc 
pour  remuer  6c  labourer  ,  en  foulant  la  Bêche  ,&  la  recour-* 
nanc  fansdedusideiTous/ 

Un  agriculteur  a  trouvé  un  nouveau  moyen  pour  adou*' 
cir  le  travail  de  la  Bêche.  En  effet  ,  comme  ce  travail  con- 
fifèe  à  lever  la  Bêche  avec  la  terre  qu'elle  a  coupée  ,  adtion 
pour  laquelle  il  e(t  néceflfaire  que  le  Jardinier  s'apuie  fur 
les  reins  ,  qui  font  le  point  d'apui  ,  6c  par  conléquent  ,- 
qu'il  fatigue  beaucoup ,  cet  Agriculteur  a  imaginé  de  cranf- 
porter  ce  point  d'apui  dans  le  manche  même  de  la  Bêche  : 
ce  qu'il  a  fait  en  y  ajoutant  nn  fuport.  Ce  fuport  cft  ua 
morceau  de  bois  léger  ,  comme  de  fapin  ,  fàule ,  ou  tilleul  ^ 
long  de  huit  pouces  ,  gros  d'un  pouce  de  diamettre.  L'ex- 
trémité qui  porte  fur  ieterrein  eft  pleine,  6c  a  trois  pou- 
ces de  large ,  afin  qu'elle  n'entre  point  en  terre  :  Pautre  eft 
taillée  en  mortoife  à  dents  plattes ,  &  percée  pour  y  paiTec 
une  vis  qui  l'attache  au  manche ,  &  en  un  pied  en  deçà  de  ht 
Bêche  :  le  manche  doit  être  plat  6c  carré  dans  cette  extré- 
mité :  on  peut ,  au  moyen  de  quelques  trous  faits  au  maO'* 
che,  changer  le  fuport  de  place  6c  l'éloigner  du  fèr  plus  ou*, 
moins  ,  félon  la  diverfité  des  Ouvrages ,  6c  félon  que  ron 
enfonce  plus  ou  moins  la  Bêche  dans  la  terre. 

BEIGNETS.  Sorte  de  petits  Pâtiflcrie  ;on  en  feîi  de* 
^ineurr  façons , les  plus  communs  font,!,  les  Beignet$^. 
de  pommes  en  pâte  >  coupez  vos  pommes  par  le  milieu  ^ 
ians  les  rompre ,  pour  en  ôter  les  pépins  :  pelez- les ,  cou*^ 
pez-les  en  tranches,  de  Tépaiflëur  d'un  écu ,  faites-les  mari- 
ner deux  heures  avec  de  l'eau- de  vie,du  (iicre,  citron  vcrd  ,  . 
eau  de  fleur  d'orange  ,  enfuite  trempez- les  dans  une  pâte 
faite  avec  de  la  farine ,  un  peu  d'huile ,  de  lël ,  &  délayée 
avec  vin  blanc,  fiiitcs-les  frire,  meucz  du  fucre  delfus# 
BErGNET  DE  CREME.  Prenez  lin  dèmi-feptier  de  crè- 
me 6c  un  demi-feptier  de  lait ,  metiez-y  trois  œufs  entiers 
&fix  jaunes,,  que  vous  aurez  délayés  avec  une  poignée  de 
farine,  quatre  macarons  ,  de  la  fleur  d'orançe  grillée ,  un 
peu  de  citron  confit  :  faites  cuire  le  tout  jufqu'à  ce  que  la 
crème  épaiflilfe,  mettez  la  pâte  fur  un  plat  fariné  ,  &  cou- 
vrez-la de  farine  ;  étant  froide ,  coupez4a  par  pet  es  mor- 
ceaux, arrondiffez- les,  faites-les  frire  ,&  faupoudrez  de 
fucre. 

BELETTE.  Petit  animal  fauvage ,  qui  a  le  mufeau  étroit  » 
le  dos  rouge  :  il  eft  ennemi  des  pigeons ,  6c  fort  dommagea- 
ble à  la  volaille.  La  Fouine  eft  une  cfpéce  de  Belette.  La 
Belette  eft ,  de  fon  naturel ,  hardie ,  cruelle  ,  &  fort  rufée  : 
elle  vit  de  rats  ,  fait  la  guerre  aux  lièvres.  On  peut  les 
aprivoifer  :  on  leur  fait  la  chaûè  avec  de»  pièges  qu'on  leuc 
tecjd  >  ou  avec  de«  traquenards. 
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'  Le  Chat  putois ,  ou  fauvage  y  efl  une  efpéce  de  Bektte  , 
f]us  grande  que  la  Fouine  :  il  en  veut  beaucoup  à  la  voiaiU 
le  :  il  eil  d'une  fort  mauvaife  odeur.  On  lui  fait  la  guerre 
de  même  qu'à  la  Belette ,  &  on  dreffe  des  BalTets  à  les  allei 
relancer  dans  le»  greiûers  ôc  dans  les  granges  y  ^  on  les  tue 
àcoupsde  fudl. 

BELIER.  (  le  }  Cefl  le  mâle  d'un  troupeau  de  Brebk 
êL  de  Moutons.  Un  Bélier  doit  avoir  le  corps  long  6c  éle* 
vé  ,  la  têce  grofiè  ,  le  nez  camus ,  les  yeux  noirs  de  hardis  » 
les  cornes  retortillées  ,  les  tedicules  gros  :  il  doit  être  fore 
chargé  de  laine.  On  connok  fon  âge  à  ies  dents  ,  comme  à 
celles  des  Brebis  :  on  le  connoic  auili  aux  anneaux  qui  fonc 
à  Textrémité  de  fès  cornes  :  car  autant  qu'il  y  en  a  >  autant 
i         il  a  d'années.     - 

I  Un  Bélier  peut  (uffire  pour  jufqu'à  cinquante  Brebis  : 

mais  il  faut  qu'il  ait  au  moins  trois  ans  ,  Se  qu'il  n'en  ait  pa» 
'    plus  de  huit. 

On  doit  lui  donner  fouvent  du  pain ,  de  l'orge  $c  du  che* 
aevis ,  le  tenir  toujours  féparé  des  Brebis  ,  hors  le  lem» 
qu'on  veut  les  faillir. 

BERCEAUX  3  ou  Cabinets  de  verdure  ,  ornement  de 
Jardin.  Un  Berceau  efl  un  lieu  pratiqué  avec  des  perches  , 
où  des  branches  d'arbre ,  ou  un  treillage  :  on  y  employé  la 
chèvre- tctnît^  rl^}2iÙniD^\c  charme, le  tilleul  ou  même 
tîc»  arbres  toujours  verds  qu'on  prend  (Janstme  pépinière  t 
on  les  plante  fans  rien  couper  :  on  donne  à  l'asbie  la  forme  . 

2u'on  veut ,  en  entrelaçant  les  branches  avec  de  Tofiet  ûtr 
es  perches  ou  des  cerceaux.  En  fait  de  Berceaux ,  oo  ne 
doit  tondre  la  charmille  des  deux  côtés  qu'à  neuf  pieds  de 
haut ,  lailfer  le  refle  pour  en  prendre  les  branches ,  êc  ibc» 
mer  le  Berceau  en  les  paliâànt.  Pour  former  chaque  co* 
lomne  on  prend  un.  arbre  branchu  tout  autour  ,on  l'élague 
pour  le  faire  monter  ,  &  on  garnit  le  bas  de  Ta  charmille. 
On  eii  aujourd'hui  dans  le  goût  des  Cabinets  découverts  par 
le  haut,  ou  des  Berceaux  tout  ouverts  par  les  côtés  ,  en 
forme  de  portiques  ou  de  voûtes  ,  apuyées  fur  de  légères 
colomnes. 

BERGAMOTE  >5c  Eau  de  Bergamote.  Efpéce  de 
Citron, qui  reflcmble^  la  Bigarade , mais  qui  a  l'écôrce 
unie  :  l'odeur  en  eft  forte,  &xienttrés-long*tems. Le  grand 
mérite  de  ce  fruit  cfl  dans  fon  écorce ;  il  faut  qu'il  Ibit  verd  , 
prêt  à  mûrir ,  pour  êttc  employé. 

L'eau  de  Bergamote  fe  fait  de  cette  forte.  Coupez  le» 
zeiles  de  la  Bergamote ,  mettez»les  dans  l'alambic  avec  de 
l'eau  4c  de  l'eau -de^vie  ,  faices-les  diftiler  àun  feu  un  peu 
vif:  faites  un  fyrop  avec  du  fucre  fbnduen  eau  fraîche  • 
verfe?  les  efprits  difliiés  dans  ce  fyrop  ,  mêlez  le  tout ,  pal* 
fez-lcàiachaufle9^tiiczUiiqueuffaudair«fiiu     .' 


i4  BÉR  B^sr 

La  recette  pour  cinq  pintes  d'Eau  de  Bergamote ,  édune". 
Bergamote ,  trois  pintes  Se  demi-fèptîer  d'cau-de-vie ,  uiitf 
Wvre  Se  un  quart  de  (ucre ,  deux  pintes  Se  trois  démi-fepiiera 
d'eau  ,  pour  taire  le  fyrop. 

BERGER*  C'ert  celui  qui  garde  les  Btebis  &  \cs  Mouj 
tons.  Un  bon  Berger  doit  être  fidèle  ,  robulte ,  vigilant  :  i4 
ëoit  comptcrJouvent  les  mourons ,  pour  voir  s*il  n'en  man- 
que point ,  féparer  du  troupeau  ceux  qui  font  malades ,  te-* 
Bir  la  Bergerie  en  bon  état  «  mtttre  de  bonne  litière ,  avo^r 
grand  foin  des  Brebis  quand  elles  agnelent ,  avoir  de  bons 
ehiens ,  Se  qui  obéiflent  promptement  à  fa  voix ,  connoître 
les  meilleurs  pâturages  qui  font  dans  le  Pays  ,  pour  y  me- 
ner fon  troupeau,  tantôt  d'un  côté,  tantôt  d'un  autre ,  être 
toujours  à  la  tête  y  pour  qu'aucune  ne  s'égare  ou  ne  faÛTe 
é\x  dégât  t  veiller  au  loup  <  jouer  detems  en  tems  de  (a 
mufette  Se  de  .fbn  flageolet  pour  les  réjouir,  parfumer  da 
tems  en  lems  la  Bergerie  avec  du  bois  de  genièvre  ôû 
auir«  plantes  odoriférantes ,  faire  la  guerre  à  tous  les  in- 
ic6tes  Se  animaux  nuiiîbles  ,  comme  ferpens  ,  araignées  y 
employer  pour  cet  effet  le  Galbanum.  Un  bon  B.rger  peut 
Conduire  jufqu'à  cent  cinquante  Brebis. 

BERGERIE.  Lieu  où  l'on  met  les  Moutons ,  les  Bre- 
bis ,les  Agneaux.  Le  plancher  au-defïus  doit  en  être  forie 
bas  ,,  afin  que  ces  animaux  ibi^ut  plus  chaudement  :  le  fol 
«eîa Uefgerîe  dbît  aller  un  peu  en  pente ,  pour  que  PiTrinc 
s'écoule ,  Se  la  fenêtre  doit  en  être  fort  petite.  On  peut  la  fé» 
parer  en  plufieurs  parties  avec  deS  claies  ,.pour  mettre  d'un 
côté  les  Agneaux  avec  lewrs  mères  ,&  de  l'autre  les  Bre- 
bis y  OU  bien  pour  féparer  les  Chèvres  Se  les  Boucs. 

BESTIAUX.  On  entend  par  ce  mot  général  ,  les  bêtet 
k  cornes ,  tels  que  les  Bœufs  yles  Vaches  ;  &c*  Se  leslîêtes  à 
laine ,  cothmeles  Brebis  ,  les  Agneaux ,  les  Moutons  y  Sec. 

Gouvernement  des  Beiliaux.  A  l'égard  des  bêtes  à  cor- 
nes ,  on  ne  doit  pas  les  tenir  dans  des  érables  trop  étroites  ,- 
car  elles  ont  occafîondefe  battre  &  de  fê  bleffer  :  fouveuc 
îajplus  voracc  enlevé  leitburage  de  favoifinequi  fe  trouve 
à  la  portée  «  Se  celle-ci  maigrit  infenliblement.  En  général  f 
il  faut  les  tenir  fraîchement  en  Eté  vchaudement  en  H  y  ver 
èe  en  tout  tems  féchement  ,  car  Tltumldité  leur  déplaît 
beiucoup  :  voilà  pourquoi  on  doit  faire  les  étables  en  pente 
4ouce  vde  ménager  un  égout  dans  un  coin.  Pour  faire  p.T« 
drc  aux  bêtes  à  cornes  Phabitude  de  fe  lécher  ce  qui  leur 
eft  fort  nuiiîble  »  on  doit  frotter  de  leur  bouze  les  endroits 
où  elles  fè  font  léchées.  On  ne  doit  pas  févrer  les  \K:aux 
de  trop  bonneheure,  par  l'avidité  qu'on  a  de  profiter  du 
lait  de  la  Vache  :  car  ce  n^ef  t  j  imais  qu'un  foible  bœuf  oa 
Vache  ,  dont  on  ne  peut  tirer  que  fort  peu  de  fervice  :  au 
Ueu  iu^ea  lui  doaoaoc  le  cems  de  iè  fortifier  jpeodanc  quel^ 


ques  mon  de  plus  .«'il  rend  bien  plus  de  fervice  dans  là  fuke* 

Pour  préfervèr  les  jeunes  Veaux  des  infectes  auxquels 
ils  font  fujecs  ,  6c  qui  les^ourmeurenc  6c  les  empêchent  de 
profiter  ,on  doic  faire  un  onguent  avec  de  la  grajife  de  porc 
fondue  8c  du  mercure  y  on  les  paîcrit  bien  enfemble ,  on  Té- 
ftnd  fur  un  linge  que  l'on  torti Lie ,  &  que  l'on  met  autour 
du  cou  des  Veaux.  Une  bonne  nourriture  pour  eux,çc 
ibnt  des  verres  trempées  jufqu'au  gonfiemeat  :  on  ne  doic 
)es  faire  tremper  qu'à  chaque  fois  qu'on  leur  en  donne. 

Le  profit  que  faut  les  bêtes  à  laine  eft^e  plufieurs  fones  : 
1.  le  nombre  des  bêtes  double  tous  les  ans  y  parce  que  les 
brebis  agnelent  une  fois  Tan  :  2.  on  a  la  laine  ,  qu'oiE 
leur  tond  une  fois  ,  Ôc  quelquefois  deux  par  an  ,  qu'oi» 
vend  ,  ou  dont  on  fe  fert  pour  les  belbins  de  la  maiibn  :  )• 
Us  autres  chofes  d'un  bon  profit  font  la  chair  des  Agneaux 
fc  des  Moutons ,  les  peaux  des  uns  èc  des  autres  ;,  la  grailTç 
^e  ces  derniers ,  que  l'on  vend,  6c  dont  fe  fait  le  meilleur 
fuif ,  le  lait  des  brebis ,  lé  fumier  de  ces  fortes  de  bêtes  « 
qui  engraifTe  parfaitement  ia  terre.- 

Outre  les  profits  domelliques  ,  on  peut  encore  dans  1^9^ 
pays  où  il  y  a  beaucoup  de  pâturages  ,  faire  un  commerce 
bicracif  de  bêtes  à  laine  :  i.  en  donnant  un  ou  plufieurs  d6 
ùs  troupeaux  g  cheptel  ;  c'eft  un  marché  par  lequel  celui- 
qui  prend  le  Troupeau  s'oblige  de  rendreàlaiin  du  Bail 
^iitam  de  bêces  qu'on  lui  .en  a  donné  ,  8c  le  Bailleur  5c  le 
Preneur  partagent  entr'eux  les  Agneaux  y  Brebis  6c  Mou^ 
tons  ,  6c  laines  qui  proviennent  pendant  la  durée  du  Bail^ 
pans  ce  marché  les  Troupeaux  fe  donnent  ordinairement 
à  moitié  pour  trais  ou  Cvx  ans  :  le  Preneur  s'oblige  de  nour- 
rir le  Bergef ,  6c  de  payer  fes  gages ,  ou  la  jrioitié ,  félon  le*, 
conventions  des  Parties.  Jl  effc  toujours  plus  fur  que  ces  forâ- 
tes de  baux  fojent  pafTés  devant  Notaire  6c  publiés  à  l'iifue 
de  la  MefTe  Paroifliale  du  domicile  du  Preneur  ;  &  en  outre 
aue  le  Bailleur  du  Troupeau  prenne  un  billet  ou  reconnoif- 
(ance  du  Propriétaire  de  la  Fermcjoù  eft  mis  le  Troupeau  » 
par  laquelle  il  cônfent  à  ceBaiU 

Quand  on  veut  faire  xe  .commerce  ^  on  doit  aHér  au  loîa 
acheter  des  bê-tesà  laine,  pour  qu'elles  coûtent  moins.  On 
^  évalué  que  dans  ce  commerce ,  vn  Troupeau  de  deux 
cens  bêtes,  oui  aura  coûté  environ  dooliv.  à  raifonde. 
I  liv.  chaque  bête ,  produit  au  Propriétaire  un  profit ,  pout 
le  moins,  de  iqo  \\v,  par  an.  Bien  plus ,  au  bouc  de  trois 
ans  le  Bailleur  du  Troupeau  efl  entièrement  rembourfé  du 
prix  que  ce  Troupeau  lui  av.oir  coûté,  par  le  profit  qu'onr 
lait  les  Agneaux  ,  jes  Moutons  /  les  laines,  6cc,  6c  le  Trou- 
peau rcfte  toujours  dans  fbn  entier.  Ce  h'eft  pas  tout  :  s\l 
ne  vend  pas  les  Agneau^ ,  il  a  au  bouc  de  trois  ans  un  fé- 
cond Troupeau« 


15  BIS 

1.  On  peut  encore  faire  ce  commef  ce  d'une  autre  msr* 
iiiére  ;  mais  dans  les  endroits  fertiles  en  blé  ou  en  pâturage  t 
en  allant  acheter ,  dans  les  mois  de.Mai  ôc  de  Juin  ,  uii 
<ertain  nombre  de  bêtes  ,  &ies  faifant  paître  dans  les  ter* 
res  après  la  moiffon  ;  car  comme  cette  n^iurriture  les  en- 
f  raiiïe  beaucoup  ,  on  peut  les  vendre  au  bout  de  trois  mois* 

Manière  d'engraiiler  les  Befliaux  ou  les  Bêtes  à  cornes  , 
ibit  pour  les  tuer  ,  ou  les  vendre  aux  Bouchers,  i.  On  doit 
mettre  à  Tengrais  ,  foit  les  Bœufs  ,  Vaches  ou  Taureaux  g 
à  dix  ans  ^  6c  point  plus  tard  ,  à  la  fin  du  ^mois  de  Mai* 
>•  On  doit  les  mener  paître  dès  le  grand  matin  ,  les  rame- 
ner à  Pétable  fur  les  dix  heures  .,  &  après  la  grande  cha- 
leur ,  les  faire  retourner  au  pâturage  jufqu'à  la  nuit.  Au  re- 
tour ,  leur  donner  des  choux  coupés  par  morceaux  ,  ou  de 
erodès  raves  hachées  ;  ou  bien  les  huit  premiers  jours ,  on 
leur  fait  boire ,  dans  une  auge ,  de  Teau  échauffée  au  foleil , 
ou  tiédc  ,  dans  laquelle  on  a  bien  mêlé  deux  picotins  de  fa- 
fine  d'orge  )  jufqu'à  ce  que  le  plus  gros  foit  descendu  au 
fond  9  8c  on  leur  donne  cette  matière  au  retour  du  pâtura- 
ge. Le  (bit  on  leur  fait  une  bonne  litière^  &  on  jette  devanc 
«ux  une  petite  botte  d'herbe  fraîchement  cueillie.  Si  on 
prend  tous  ces  foins  pendant  quatre  mois ,  on  efl  prefque 
jtiïuré  que  les  Belliaux  feront  fufEfammeut  engraiffés  pour 
s'en  défaire. 

Maladies  des  Bestiaux, &  x«  Maladies  des  bêtes 
à  cornes* 

L'avant  cœur ,  c'efl  une  tumeur  en  dehors ,  ou  en  de- 
dans du  poitrail  du  bœuf,  il  efl  alors  trifie,  pefant ,  il  a  Is 
bouche  pleine  de  (klive  ,  le  poil  hériffé  :  piquez  la  tumeur 
avec  une  alêne  ;  mettez- y  un  brin  de  farine  d'Ellébore  , 
frottez  le  mal  avec  du  beurre  frais  ;  &ites  avaler  au  bœuf  un 
demi-feptier  de  gros  vin  ^  où  vous  aurez  diâbus  un  gros  de 
Chériaque. 

Barbillons.,  (  les )  ezcroifTance  de  chair  ^i  vient  fou« 
la  langue  du  bœuf:  coupez- la  avec  des  cifeaux,  &  laves 
«ivec  du  vinaigre  6c  feU 

Battement  de  flancs.  Mal  qui  vient  d'une  inflam- 
mation d'entrailles  ,caufée  par  un  morfondement  après  un 
grand  travatK  Le  remède  eft  un  lavement  avec  déco6tion 
de  bourrache,  chicorée  (àuvage  ,  dans  deux  pintes  de 
kit ,  réduites  à  trois  chopines ,  6c  avec  un  breuvage  d'une 
pinte  d'eau  tiède  ,  avec  fuc  de  poireaux. 

Boitement.  Si  le  mal  vient  du^roid,  lavez  le  pîeJ- 
malade  ,  faites-y  une  ouverture  avec  la  lancette  ;  lavez  la 
playe  avec  de  l'urine  •  infufez-y  de  l'huile  chaude;  s'il  vient 
du  fang  extravafé,  Icarifiez  l'endroit  pour  faire  fortir  le 
iang ,  mettez  du  vieuK-oing  fur  la  playe  :  (i  le  fang  elï  def^ 
ceadu  à  rexuémité  de  la  corne»  tendes  U  cor&e  par  Iq 


.  u,  ï  s  if 

bout  êc  non  par  le  mîJîeu^  S'il  fument  dans  le  mal  une 
«nflure  aux  genoux  ,  apliquez  fur  le  mal  unxacaplafme  faic 
avec  de  la  lie  de  vin  rouge  ,  une  demi-livre  de  miel ,  .une 
poignée  de  racines  d'or  ries  griéches  découpées  ,  &  de  û 
Èrinede  feigle  ,  le  tout  bouillie. 

Chignon  enflé.  Frottez  la  partie  malade  avec  de  la 
cire  neuve  &  graiflTe  de  porc ,  fondues  ènfemble. 

Colique.  On-  connoîr  que  c'eft  "ce  mal ,  quand  le  bœuf 
fe  lève  &  fe.couche  fou  vent ,  qu'il  étend  la  cuifle  »  qu'il  fue. 
Remède.  Fendez- lui  la  queue  à  l'extrémité  ,  pour  la  faire 
faigner ,  ainH  que  le  bout  des  qieilles ,  de  frottez-lui  le  ven- 
xre  avec  un  bâton  ;  il  le  mal  continue^  on  lui  fait  avaler  det 
oignons  cuits ,  trempés  dans  du  gros  vin. 

Corne  rompue.  Couvrez  Ja  plaie  d'urj  lin^te  imbibé  de 
vinaigre ,  huile  &  fel ,  le  tdut  mêlé ,  continuez  pendant  trois 
jours  :  le  quatrième ,  metrez-y  de  Ja  poix ,  de  l'huile ,  &  du 
vieux-oing  ,  fondus  de  mêlés ,  6c  couverts  d'étoupes. 

Degoust.  Prenez  l'endf  oit  1e  plus  tendre  d'un  chou  » 
i)roye2-le  dans  un  demi-fepticr  d'huile  de  noix,  &  le  faites 
avaler  au  bœuf  dégoûté  :  ou  donnezi-lui  des  feuilles  de  ra- 
ves ,  ou  des  betieraves ,  cuites  dans  du  vinaigre. 

EcoRCHURE  AU  COU.  Frottcz-la  avec  de  la  graiflède 
porc  &  cire  neuve ,  fondues  enfemble. 

£NCLOUE:UrRE,  Tirez  le  clou  ou  chicot ,  8c  verlez  fur  i« 

{)laye  de  l'huile  toute  chaude  ,  avec  des  étoupes  ,  &  enve^ 
opez  le -tout  d'un  linge. 

Enflure  DE  ventre.  Remède.  Un  lavement  de  dé* 
coètion  de  mauve  ,  pariétaire , chicorée  fauvagc , poirée  , 
fon  ,  huile.de  noix  :  ou  faites-lui  prendre  deux  onces  d'or* 
viètan  dans  une  chopine  de  vin. 

Enflure  au  cou.  Frottez  l'enflure  avec  de  la  graide 
«le  porc.  L'enBure  aux  pieds  fe  guérit  avec  des  feuilles  de 
fureau ,  broyées  avec  du  faindoux. 
•  Entorse.  Frottez  le  mal  pendant  trois  jours  avec  faia- 
doux  «4niel  Se  vin  blanc,  le  tout  bouilli. 

Epaule  disloquée.  Saignez-Ic  de  la  jambe  de  devant, 
opofée  à  la  partie  difloquée,  puis  remettez-la-lui  :  frottez-li 
avec  de  Peau  de- vie ,  mêlée  dans  fon  fang  tout  chaud. 

Etranguillons  :  ce  font  des  humeurs  qui  defcendcoc 
du  cerveau  &  forment  de  grofles  glandes  fous  la  gorge  ;  fai- 
gnez  le  bœuf  abondamment  fous  la  langue  ou  à  la  veine  du 
/cou  ;  faites  une  incifion  avec  une  lancette  fur  la  tumeur  lott. 
qu'elle  cfl  venue  à  matière;  nettoyez  la  plaie  avec  du  yi« 
naigre  &  du  fel  :  purgez- le  dans  quatre  verres  de  vin  avec 
deux  cuillerées  de  poudre  de  racine  de  Concombre  fau- 
vage.     .        ■ 

Fxevrb*  On  la  connoît  à  (es  yeuY  triAes  8c  enflés, &  à 
U  chaleur  du  corps.  Remède  :  fkii^e^^ie  à  la  veine  dn 


front  ou  à  la  Tpîne  du  cou  :  nourrilTcz-le  avec  de  Vherf>e 
fraîchement  cueillie  :  fi  c'eft  enhyvcr ,  avec  du  fon  mouillé 
At  du  foin  humeélé  :  mêlez  dans  Peau  qu^il  boit  deux  poi- 
fnées  de  farine  de  Seigle  :  on  peut  encore  lui  donner  un  la-» 
vement  d'une  décoétion  de  ^lauves ,  chicorées  fauvages  « 
laitues ,  poirées  ,  &  deux  cuillerées  d'huile  de  noix. 

Flux  de  ventre.  Ne  lui  donnez  guc»très-  peu  à  inan« 
ger  :  faites-lui  boire  de  l'eau  tiède  mêlée  de  farine  d'orge  , 
ou  du  fon  mouillé  de  bon  vinaigre. 

Gale.  Saignez  le  bœuf  à  la  veine  du  cou  ,  6c  frottez  la 
f  aie  pendant  trois  ou  quatre  jours  avec  deux  onces  d'huile 
de  chenevis  &  demi-once  de  cantharides  bouillies  enfemblc, 
ou  avec  des  cendres  chaudes  ,  8c  aflTez  fortement  j  pour  que 
le  fang  vienne  :  ou  bien  faites -lui  avaler  un  demi-verre  de 
fuc  d'Ellébore  dans  une  chopine  de  vin  :  ce  breuvage  chaifç 
par  bas  les  mauvaifes  humeurs.  Acres  la  guértfon  de  la 
Gale,  frottez- lui  la  peau  avec  du  fouffre  vif  mêlé  de  vi- 
naigre. 

Mal  de  eau r.  Il  efl  indiqué  par  un  battement  de  fîanc 
fréquent  ôc  des  yeux  triftes ,  faites-lui  avaler  gros  comme 
deux  féycs  d'Orviétan  ou  de  Thériaque  dans  une  chopine  de 
•vin  :  frottez  fon mufHe  avec  de  l'ail.:  faites-lui  manger  une 
bonne  quantité  de  poireaux ,  ciboules  ^  céleri ,  &  d'autreç 
herbes  fortes ,  avec  du  vinaigre  &  du  feU. 

Mal  de  teste.  La  marque  de  ce  mal  eft  lorfque  lebœuf 
a  la  tête  enflée  &  chaude ,  Se  qu'il  jette  par  les  yeux  &  les 
nafeaux  beaucoup  d'humeurs  :  leringuez  dans  fes  nafeaux 
du  vin  où  vous  aurez  fait  infufer  de  l'ail  broyé  :  on  peut 
aufïî  le  faigner  à  la  veine  du  cou  &  lui  donner  un  lavement 
avec  des  feuilles  de  Centaurée ,  Guimauve  ». Ellébore ,  Fe- 
oouil  ,  de  chacun  deux  poignées  dans  deux  pintes  d'eau  xé« 
duites  à  trois  ch  jpines ,  &  y  infufer  une  once  de  Séné. 

Mal  des  yeux,  s'ils  pleurent ,  frottez-les  avec  de  la  fa- 
rine d'orge  cuite  au  four,détrempée  dans  l'eau  avec  dumiel: 
s'ils  font  enflés  ,  fervez-vous  de  la  farine  de  froment  :  s'ii 
paraît  du  blanc  dans  Pceil,  foufflez-y  de  la  poudre  de  poiflba 
qu'on  apelle  Sèche. 

Maigreur  extrême.  Remède  :  un  lavement  fait  d'u- 
ne décottion  de  bettes,  poirée,  chichorée  (auvage  &  autres 
l^erbes  rafraîchidàntes  avec  du  fon  :  le  nourrir  de  foin  hu« 
meôlé.  de  fon  mouillé,  moitié  d'avoine ,  faireboirc.de 
l'eau  blanchie  de  farine  d'orge. 

MAt.ADiES  EPiDEMiQUEs  :  \\  en  afrîve  de  plufîeuri 
fortes.  I.  L'abcès  à  la  racine  de  la  langue^  Remède  :  ra- 
tifiez la  langue  avec  unpouteau  :  lavez- la  avec  du  vinaigre 
où  l'on  a  fait  tremper  de  l'hei^e  impériale  avec  fd  U 
poivre. 

a.  Le  Falwid ,  maladie  interne  ;  faites  avaler  au  boeuf 

ou 
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•u  Vache  une  dcmî-once  d*alûës  »  mêlé  avec  un  quart  •  d'on. 
R'de  lôie  d'antimoine  concailë. 

3.  Bouton  fous  la  langue  :  lavez  -  la  avec  du  vinaigre  dant 
lequel  on  a  fait  infufer  de  rafla-fœcida ,  de  Taii  ,  avec  fel 
fc poivre. 

fVeflie  detfiis  &  deflbus  &  au  côtds  de  la  langue  , 
^i  devient  noire ,  &  fuivie  d'un  ulcère  chancreux  :  cette 
maladie  fait  périr  en  peudetemsles  animaux.  Remède  : 
dès  qu'il  paroît  quelque  veflîe  ,  crevez-la  avec  quelque  inf. 
Hument  ,  enlevez  la  peau  raclez- la  bien  fort  ,  lavez-la 
avec  du  fore  vinaigre  ,  fel  pilé ,  poivre ,  ail  concaffé ,  le  touc 
mêlé  y  puis  frottez  la  plaie  avec  une  pierre  de  vitriol. 

ç.  Fièvre  peitilenticlle  &  pourpreufe  :  elle  atuque  flir' 
tout  les  vaches  depuis  1740  ;  les  fîgnesen  font  des  frifTons 
iiréguliers ,  les  yeux  rouges ,  larmoyans  ^  une  bavé  gluante 
coulant  des  nafeaux  Se  de  la  bouche  ,  une  diminution  no« 
table  du  lait ,  toux  fréquente  y  triftedè  ,  langueur ,  flux  de 
ventre  ,  refpi ration  pénible ,  la  peau  féparée  de  la  chair  ; 
enfin ,  Ji  on  ne  donne  des  fecours  y  ta  mort  s'enfuit  au  bouc 
de  quelques  iours.  Remède  :  faites  promptement  des  cau- 
tères fous  ta  gorge  demies  animaux  à  l'endroit  apellé Fanon  : 
c'ciè  à-dire  percer  la  peau-avec  un  inAriiment  ^  détacher  la 
feau  de  la  chair  ,  &  mettre  dans  cet  ctpace  un  mor- 
ceau d'Ellébore  noir  ,  auquel  on  ajoute  pour  le  rendre  plus 
adlif,  un  bontaufliquê  ,  comme  du  fublimè  corrofif ,  en- 
tretenir la  fupurat'ton  avec  du  fâin-douxcu  un  fupuratif 
ordinaire  ,  Se  mettre  un  ièton  à  côté  pour  procurer  un 
écoulement  à  la  matière  :  faigner  l'animal  ,  lui  faire  ob- 
iêrver  une  grande*  dietre  ,  lui  donner  feulement  un  peu 
ë'hcrbe  ,  de  fon  de  faiine  de  feigle  ;  le- faire  boire  fou- 
vent  avec  de  l'eau  blanche,  &  lui  frotter  de  tetiis  en  tems 
k  derrière  des  oreilles  6c  les  narrines  avec  du  vinaigre  aro- 
matique :  ce  aefl  qu'en  mat  griffant  que  ces  animaux  peu- 
Tcnt  guérir  :  parfumer  tous  les  jours  l'Erable  avec  des  herbes 
aromatiques ,  comme  Genièvre  ,  Thym  ,  Lavande,  Lau- 
rier ,  ace. 

6,  Le  fcorbur  :  on  le  connott  par  des  graîns  de  ladrerie 
à  la  lèvre  de  deiïus  Se  de  delTous  &  à  la  langue ,  Se  il  e{l 
bientôt  fuivi  de  la  mort  fi  on  n'y  remédie.  Il  faut  d'abord 
gratter  jufqu'au  fang  les  marques  du  fcorbut  avec  une 
cuiUcr  d'argent  ,  Se  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  rien  de 
rude  fur  la  langue  ;  la  frotter  avec  la  pierre  de  vitriol  :  gar« 
garifer  avec  deux  pintes  de  fort  vinaigre  ,  une  poignée  de 
gouilês  d'ail  «uned'èclaire ,  une  de  ronces ,  fel  Se  poivre  , 
le  tout  ayant  infufé}  vingt-quatre  heures  «ufer  de  cegar* 
farifme  trois  fois  par  jour  ouand  le  mal  efl  preiïanr. 

Palet  enflé.  Saignez  le  bœuf  du  palet ,  ou  faites  feule* 
j|)ent  une  petite  incifiofr,  frottez-ia  ayec  fel  Sl  vinaigre  » 
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Se  nourrifl«t-lc  avec  de  bon  foin  êc  de  Thcrbrc  cendre, 

PiQUURB  DE  BBTES  VENIMEUSES.  Broyez  avec  du  Gsl 
de  l'herbe  aux  teigneux  ou  Glateron,  0c  mettez-la  fur  la 
piquûre  après  Tavoir  fcarifîée. 

PissEMBNT  DE  Sang.  Faites  avaler  à  Panimal  un  breu- 
vage fait  avec  deux  pintes  d*eau  de  Plantain,  pince  de  vi- 
naigre fie  une  d'huile  d'olive  ;  deux  petits  morceaux  de 
concombres  fauvages  fecs  6c  concaflës. 

PouLMOM  ULCBKi  :  Cette  maladie  fait  fort  maigrir  8c 
touffer  ranimai  :  donnez*!ui  de  tems  en  tems  du  fon 
mouillé  Se  mêlé  avec  une  once  de  fperme  de  baleine  6c 
demi-once  de  foufre. 

Rage  :  Nettoyez  d'abord  la  plaie ,  s'il  y  en  a  ,  avec  vin  « 
eau  tiède  5c  fel  :  faites  avaler  au  bœuf  ou  vache  avec  de 
l'eau  6c  du  vin,  de  la  poudre  de  quatre  ou  cinq  coquilles 
d'Huître  mâle ,  c'efl  celle  dont  le  Poiffon  a  un  bord  noir  , 
calcinés  au  four  &  réitérez  trois  ou  quatre  jour»* 

RiTENTiON  d'c7Rinb.  On  connolt  ce  mal  lorfque  le 
bœuffait  de  fréquens  efforts  pour  uriner  fans  pouvoir  rien 
faire.  Remède  :  faites  bouillir  de  la  pariétaire  y  du  fenéçon 
9c  des  racines  d'afperges  :  apltquez-les  fur  les  bourfes  du 
bœuf,  6c  faites-lui  avaler  pendant  trois  jours  une  chopine 
de  vin  blanc ,  dans  lequel  on  a  fait  bouillir  deux  cuillerées 
de  miel  6c  autant  d'huile. 

Testicules  enflés.  Si  rctiflure  vient  de  contuiîon» 
frottez  les  teflicules  avec  de  la  Hente  de  bœuf  6c  du  fain- 
doux ,  &  ne  faites  pas  travailler  le  bœuf  de  quelque-tems. 
Si  c'eft  d'inflammation ,  faites-lui  bairaer  dans  une  rivière 
les  parties  enflées  ;  apliquez  fur  les  tefticules  une  emplâtre 
faite  avec  de  la  craie  blanche  pulvérifée  ^  vioaigre  de  fel  : 
le  tout  bien  battu. 

Toux.  Remède,  une  décoclion  d'hylTope que  l'on  fait 
boire  au  bœuf,  6c  un  lavement  de  poireaux  piles  avec  du 
froment. 

Vekrte  HESSERUt ,  OU  CONSTIPATION.  Remède, un 
lavement  fait  avec  miel ,  beurre  frais ,  deux  onces  de  féné; 
Je  tout  dans  une  décodtion  de  mauve  ,  guimauve  qu*on  a 
fait  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  réduites  à  deux  :  ne 
po  nt  donner  de  ibin  au  bœuf  ^  mais  du  fon  de  feigle  trem* 
pé  dans  l'eau, 

Préfervatif  contre  les  maladies  comagieufes  qui  régnent 
parmi  les  bêtes  à  corne ,  6c  pour  les  empêcher  d'infe^er 
iout  le  troupeau. 

.  Prenez  de  l'éthyops  minéral  une  demi- once, de  l'anti- 
moine cru  réduit  en  poudre  très-fine,  une  once;  de  la 
thériaque  de  Venifc,  une  demi-once  :  mêlez  le  tout  en- 
semble ,  6c  avec  une  quantité  fufiîfante  de  fleur  de  farine 
êc  de  lait  nouveau,  faice»-«a  imo boulette  ^e  vpusdoo% 


BCT€z  tous  les  joun  à  une  grande  bête  formée ,  continuez  à 
lui  en  donner  pendant  douze  ou  quatorze  jours  de  fuite  ,  6c 
au  moment  gue  vous  jugez  qu'elle  a  l'eftumac  le  plus  vuide  : 
il  n>  a  point  de^régime  particulier  à  faire  obferver  à  rant<* 
mal  <»  tant  qu'il  prend  cexeméde.  Comme  il  e/t  deftiné  pour 
prévenir  la  maladie^  il  ne  faut  Tadminiflrer  à  aucune  bête  » 
iorfqu'eUe  ell  manifeftement  attaquée  du  mal  :  on  doit  en 
cdlcr  Tufage  des  que  la  béce  a  perdu  Tapétit  enciércmciit  ^ 
4t  qu'elle  a  un  aux  de  ventre  violent. 

ihladûs  des  Bêtes  à^lame» 

ABcis.  On  le  connott  à  la  mmeur.  Ouvrez-le  ,  £iites  ibr- 
ùr  Tordure  ^  ver(êz  dans  la  fflaîe  de  la  poix  fondue  6cdatA 
brûléS6c  pulvérifé»  faites  boire  à  la  brebis  de  ia  thériaqye 
délayée  dans  de  Teau. 

Boitement,  provenant  d'amolliifemenc  des  ongles: 
coupez  l'extrémité  de  l'ongle  gâté ,  faites  bouillir  dans  une 
cuiller  de  fer  de  la  vie.lle  huile  de  noix  >  &  un  peu  dTalun 
pulvériie ,  frottez  de  cet  onguent  l'ongle  malade. 

Claveau  ou  CLAVELiE.Onccnnoîtce  ntaiàdepetîts 
clous  dont  les  brebis  font  couvertes*  Ce  mal  efl  contagieux  » 
&  ibuvent  mortel.  Les  clous  où  il  y  a  un  ver  font  les  plut 
dangereux  :  on  doit  d'abord  féparer  des  autres  les  brebis  qui 
en  Ibnt  attaquées. i.  Couper  tout  autour  les  clous  fans  toucher 
au  ver ,  &  taire  dégouner  dans  la  plaie  du  fuif  de  chan- 
delle :  on  guérit  ordinairement  cette  maladie  avec  la  poixi» 
réfine  feule,  ou  avec  du  foulfre  dcdu  vinaigre  mêlés  enfemble. 
Enfluke  ,  provenant  d'avoir  mangé  de  mauvaifes  her- 
bes. Saignez- les  fbus  la  queue, près  des  feifes,  donnez- 
leur  à  boire  de  la  thériaque  délayée  dans  l'eau, 
f  fiTop R DissEMEMT  6c  vertige ,  autrement  dît  Avortam  » 
«u  fang  tournant.  Ce  mal  provient  des  coups  de  fbleil  8c  des 
grandes  chaleurs.  Coulez-leur  dans  l'oreille  du  jAs  d'orvale 
ou  toute-bonne  ,  ou  faites- leur  manger  du  fuc  de  beue  ,  ou 
poirée  fauvage. 

Jambe  rompue.  Remettez-la  droite,  dès  oue  cecac«* 
cidcnc  efl  arrivé  >  frottez  la  d'huile  &  de  vin  mêlés  ;  enve* 
Ic^ez-îa  d'une  étoffe  un  peu  forte  avec  des  éclifles* 

Morve.  On  Uconnoîtpar  l'abondance  d'humeurs  vtP 
queufes  ,  branches  ou  rouflès ,  qui  coulent  par  les  nafêauz^ 
ieparez  auffî-tôt  des  autres  la  brebis  attaquée ,  faites  fondre 
un  bon  morceau  de  foufre  dans  une  cuiller  de  fer  ,  jenez  le 
tout  bouillant  dans  un  demi'feptier  d'eau ,  retirez  le  fbu* 
fre ,  réitérez  la  même  chofe.  Se  faites  boire  de  cette  eau 
à  la  brebis.  Si  dans  trois  jours  elle  ne  guérit  pas  ,  la  morve 
cft  formée ,  fit  il  faut  étouffer  U  bête. 
ffiSTJS*  Oa'oe  peut  g«iéf«  91e  f  revenir  cette  tat'ûûc 
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maladies*  Pour  eh préfbrver ,  parfume2  les  tables. Se  Tet 
mangeoires  de  genièvre  6c  d'herbes  odoriférantes.  Si  on  a 
lies  brebis  qui  eu  font  attaquées  ^  mettez-  les  d*abord  à  |>art , 
Bc  tentez  quelques  remèdes  ,  comnïc  un  peu  d*orviétcin  ou 
dethériaqae  délayées  dans  du  vin.  Pour  garantir  les  autres  > 
faites- leur  boire  tous  les  matins  avant  d'aller  aux  champs  > 
de  l'eau  où  on  aura  fait  infufer  de  la  fauge  6c  du  marube  ; 
faites  eflai  des  autres  remèdes  infiiqués  pour  le  mal  conca-^ 
gieux  à  Tariicle  des  bêtes  à  cornes. 

Pourriture  des  Brebis.  Elle  provient  de  ce  quVfles 
ont  le  foie  de  le  poumon  aaaquè ,  ce  oui  arrive  lorfqu'on 
les  a  /aie  paître  dans  des  lieux  humides ,  ou  qu'elles  ont 
jnangï  du  fourrage  pourri.  De  ta  vient  qu'après  une  année 
I}Ii>vieufe  ,  il  y  a  des  cantons  où  l'on  ne  trouveroit  pas  une 
icûle  brebis  iaine  ^  6c  que  4'oa  efl  obligé  de  renouveller  le 
troi peau. 

Remède.  Prenez  une  livre  d'abfînte  &  une  livre  de  rai- 
fort o'efpagne  ,  pulvèrifez^les  ôc  gardez^  les  dans  une  boê'te  ' 
pour  vous  en  fervir  dam  le  tems. 

Alors  prcncz-en  deux  onces  pour  cent  moutons  ,  mêlez^ 
les  avec  quatre  onces  de  grainede  genièvre pilée,  dt  qua- 
tre oi  cinq  litrons  de  dragées  d'avoine  ;  (  c'efl  un  mélange 
d\in  tiers  d'avoine  avec  deux  tiers  de  pois  de  vefce» 
que l'c n a  femès  en  Mars.  )  Ajoutez  à  ce  mêlangeune  pe- 
tite poignée  ,  &  la  moitié  du  to«t  d'abfinte  pulvérifée. 
Jettez  cette  compofitfon  dans  l^s,  auges  des  moutons ,  une 
fois  la  femaine  y  fur-tout  une  fois  dans  le  mois  de  Mars  » 
une  fois  vers  la  mi-Mars  ,  6c  une  fois  vers  les  derniers 
}ours  de  Juin. 

Poux.  Frottez  les  brebis  du  même  onguent  que  pour  la 
]  cgne ,  6c  lavez-les  dans  de  l'eau  netre. 

Rogne  ou  Gaie.  Les  fignes  les  plus  certains  fonr  lorf. 
oue  les  brebis  fe  frottent  contre  tout  ce  qui  fe  prefènte  ,  ' 
les  arbres  ,  les  murs  ,  6c  elle  vient  quelquefois  du  grand 
froid  qu'elles  éprouvent  quand  elles  font  tondues  :  coupez 
d'abord  de  la  laine  pour  découvrir  le  mal ,  faites  fondre 
cnfemble  du  camphre  ,'  de  la  fleur  de  foufre  ,de  la  cire  , 
irot   z-cn  la  brebis  trois  fois  ,  6c  lavez-la  avec  de  Teau  de 

Toux.  Faîte$.!eur  manger  du  pas  -  d'âne  quand  c'eft 
au  rrintems ,  où  elles  en  font  ordinairement  attaquées: met- 
tez du  fenugrec  concalfè  ,  avec  du  cumin  ;  quand  c'cft 
en  Automne,  faites -leur  avaler  un  peu  d'huile  d'amandç 
douce ,  6c  vin  blanc  tiédi* 

Ohfervation  qu^m  doit  faire  au  Jujn  des  Btfiiaun* 

Il  vaut  iofinimenc  mieux  élever  de  jeunes  biftUux  pour 
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fégnrnh  (es  établés ,  que  d'en  acheter  de-çà  5c  (îe  là,  de  tout 
élevés  ,  &  propre  pour  Tufage.  Il  eft  prouvée  par  le  compte  ' 
qui  en  a  été  fait,  que  le  profit  eft  bien  plus  confidërablc. 
Outre  cela,  on  court  rifque  dans. la  mérhodc opofée ,  de 
inecirede  mau\««iis  beiiiaux  dans  fes  étables  ,  par  la  raifon 
que  ceux  qui  mènent  des  beftiaux  aux  Marchés  pour  les 
.vendre  ne  manquent  jamais  de  garder  les  meiiheurs  pour 
enx ,  &  quMs  ne  vendent  que  le  rebut  ;  airtfi  l*Acheteur  cil 
obligé  de  fe  contenter  du  médiocre  ,  &  rifque  même  d'a- 
cheter du  bétail  qui  vient  d'une  érable  infeàtée  de  quelque 
maladie  contagieufe.  D'ailleurs  le  changement  de  pâture  8c 
de  fourrage  peut  nuire  au  profit  qu'on  en  peut  tirer.  En- 
fin,  il  n*elt  pas  aifé  de  conduire  6c  garder  dans  les  champs 
des  vaches  ainfi  ramafîees  de  tous  les  côtés. 

BETOINE.  Plante  des  bois^ ,  acre,  amére>  céphaliqucr 
ic  hépatique  :  Ton  ufagc  efl  dans  les  maux  de  tcte  ;  elle  en-' 
tre  dans  les  ftcrnutatoires.  On  en  ufe  comme  du  thé.  Cette 
infulion  eft  propre  à  la  jaunifTe ,  aux  pâles-couleurs  :  oh  en 
aplique  fur  les  plaies  de  ta  tête.  Ceux  dont  les  yeux  pleu- 
rent toujours  ,  doivent  mâcher  le  matin  de  ces  fortes  de 
feuilles. 

BETTERAVE.  Plante  potagère  &  annuelle  :  cdies  qui 
«nt  la  chair  la  plus  rouge,  font  les  meilleures  :  on  ne  les 
multiplie  que  de  graines  :  on  le»  féme  en  plein  champ 
*t  clairement: elles  veulent  une  terre  bien  amandée.  Oir' 
doit  leséclaircir  ,  (Tel  les.  lé  vent  trop  dru  ron  en  recueille  la 
graine  ai^mois  d'Août ,  ôc  elles  prennent  à  la  fin  de  TAu* 
lompe. 

BEURRE  (  le  )  n*eft  autre  chafe  que  la  crème  qu'on  a 
levée  de  defTus  le  lait ,  ou  le  lait  môme  fans  l'avoir  écré- 
mé ,  qui ,  à  force  d'être  foulé  8c  bartu  dans  la  l>araite ,  s'efl 
épai()]  en  mafle  :  i^  faut  dix  livres  de  lait  pour  faire  trois  li- 
vres de  beurre.  Le  lait  de  \ache  le  plus  nouveau  trait  ôc  le 
plus  gras  fait  le  n:>eilleur  beurre.  Le  beurre  demande  beau- . 
coup  de  propreté:comme  il  eft  quelquefois  long-tems  à  pren- 
àrc,8c  qu'il  éprouve  la  patience  de  ceux  qui  le  battent,on  n^a 
qu'à  y  mettre  du  lait  de  vache  tout  nouvellement  trait,  poi  r 
qu'il  sVpaifîîflè  promptement.  Si  -c'eft  le  grand  froid  qui 
1  empêche ,  il  faut  le  battre  aflre2  près  du  feu  :  fî  c'ëft 
la  trop  itrande  chaleur ,  il  fkut  tremper  de  tems  en  tems  la 
batte  dans  une  terrine  d'eau  fraîche.  Lorfque  le  beurre 
eft  fait ,  on  le  couvre  d'un  linge  blanc ,  «c  on  le  mec 
tu  frais.  On  met  les  beurres  fins  dans  de  netits  pots ,  6c 
ceux  de  proviHon  dans  dç  longs  pots  de  grès  apellés  talle- 
vannes  :  on  fait  encore  le  beurre  avec  du  lait  de  brebis  6c 
decliévre,  &c. 

Le  neilleur  beurre  Se  le  plus  eftîmé,  eft  celui  qui  efl' 
jaune  fiaoufiicineot ,  le  blanc  0*4  pas  un  goftt  û  agréable  » 
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les  beurres  de  mai  S:  de  Septembre  doivent  être  ptéfétêê  • 
à  cous  les  autres.  Ceit  dans  ces  faifons  qu'on  doit  faire  fa 
provifion ,  ou  pour  en  fondre  ou  pour  le  laler ,  parce  quHL 
efl  meilleur  &  bien  moins  cher  dans  ce  temps-là ,  &  le  ré<- 
ferver  pour  le  lems  où  il  fe  veod  plus  chèrement ,  qui  efl 
depuis  le  mots  de  Novembre  julqu^au  mois  de  Mar$« 

M  A  K I  i  R  B  de  faire  fondre  le  beurre  :  mettez  dans  ua 
chaudron,  par  exemple  «  trente  livres  de  beurre  :  fur  une 
pareille  quantité  mettez  quatre  clous  de  girofle,deux  feuilles 
de  laurier ,  deux  oignons  :  faites  cuire  ce  beurre  à  très-pe- 
tit feu  pendant  trois  heures  fans  Técumer  ,  juiqu'à  ce  qu'il 
ibit  clair-fin  :  retirez- le  du  feu ,  laifler-le  repolçr  une  heu- 
re, écumez-le,  &  verfez-le  doucement  dans  des  pots  de 
grès  qu'on  met  à  la  cave ,  couverts  de  papier  &  d*une  ar- 
doîiê  ou  tuile  :  pafiez  le  fond  du  beurre  au  travers  d'un 
tamis. 

MANiiRB  de  faire  le  beurre  falé.  Lavez-le  d'abord  plu* 
£eurs  fois  pour  lui  faire  lortir  fon  lait ,  prenez-en  deux  li- 
vres à  la  fois  ,  éiendez-le  fur  une  table  avec  un  rouleau  de 
Tépaiflëur  d'un  doigt ,  répandez  defliis  une  raifonnable 
quantité  de  fel ,  pliez  Se  rep  lez  le  beurre  en  trois  ou  qua» 
tre  dififérentes  fa^ns  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  mêlé  avec 
le  ici  y  mettez-le  eniuite  dans  des  pots  de  grès  bien  propres , . 
&  preffez  le  beurre  avec  les  mains  ,  étendez  une  couche 
de  fel  fondu  fur  la  fuperficie  des  pots. 

Le  beurre  efi  noûrr  ifant  &  peâoral  :  il  réfout  les  tumeurs 
Ac  calme  les  inflammations  ,  mais  l'ufage  trop  fréquent  af- 
feiblit  l'cftomac  &  échauffe  beaucoup^fur- tout  s'il  elt  vieux; 
car  alors  il  eflmal  fain.  Lorfque  le  beurre  éprouve  trop  !e 
lèu ,  il  contradte  une  âcreté  ndàuvaife  à  la  (anté.  Le  beurre 
Ibndu  s'emploie  ordinairement  pour  les  fritures.  Le  beurre 
lirais  efl  le  plus  -convenable  à  la  fanté ,  &  il  eil  préférable 
de  beaucoup  au  falé  8c  au  fondu. 

Bl£NS  DE  CAMPAGNE.  (  les  )  les  plus  eflimés  fonc 
les  prairies  Se  les  pacages  ^  parce  qu'ils  produifent  beau- 
coup avec  peu  de  dépenle  Se  de  loin  »  Se  qu'ils  ne  font  poinc  - 
iûiets  à  quantité  d'accidens  Se  de  révolutions  qui  arrivent 
aux  autres  biens,  z.  Les  bois  qui  fonc  en  coupes  réglées  « 
dt  les  plans  qui  font  un  revenu  annuel  ,  comme  cerifaie  « 
Aoyers,  oliviers.  3.  Les  terres  à  grains  ou  labourables. 
4.  Les  vignobles  «  qui  dans  certains  climats  ou  terroirs  » 
ionc  alors  préférables  aux  terres  à  grains.  Les  meilleurs 
biens  de  campagne  font  «  i.  ceux  qui  ont  un  peu  de  tout  i 
^.  ceux  donc  les  terres  (ont  les  plus  raflemblées  Se  le  pltt& 
près  de  la  maifon  du  maître.  Kojrcx.  Domaine. 

On  doit  connoître  la  vtaie  valeur  d'un  biendecampft<« 
fDC  donc  cm  veut  faire  Tacquificion  :  il  y  a  pluficurs  moyens* 
^uc  ceUy  en  t'informapi  ;  «•  de  U  ?aleurdcsdimcai 
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grains  &  fruits  qu'on  y  récoke  :*2.  des  débouches  fc  oet 
redburies  qui  s'y  trouvent ,  êc  qu'on  évalue  fur  le  ra^ 
port  des  Voidns  ,  des  Dîmeurs  ôc  des  .2»dens  Fermiers. 
t^  Par  Tévaluacion  de  l'année  commune  ,  qui  fe  prend  Anr 
lé  pied  de  vingt  réduites  à  un  :  le  tout  déduction  faite  deS' 
charges. 

BIENS  ROTURIERS  (  les  )  font  ceux  qui  ne  foDC 
point  tenus  à  foi  &  hommage  ,  mais  qui  font  chargés  de  cens 
ou  d'une  redevance.  L'acquiiïtion  d'un  bien  roturier  efl 
plus  avantageufe  pour  un  père  de  famille  économe  .  que 
celle  d'un  bien  noble ,  c'efl-à-dire ,  d'un  bien  qui  eft  tenu 
à  foi  Se  hommage  d'un  Seigneur ,  (  ce  qu'on  apeile  un  Fiel'  :  ) 
en  voici  la  raifon.  i*I.es  droits  dûs  aux  Seigneurs  quand 
on  acquiert  un  Fief,  Se  apellés  le  ^uint ,  excédent  de  plu» 
de  moitié  ceux  qui  font  .dûs  pour  acquérir  un  bien  rotu- 
rier ,  qu'on  appelle  lots^  ventes  ;  car  ceux-ci  ne  vont  or* 
dinaxrement  qu'au  douzième  du  prix  de  l'acquifition,  9l  les 
autres  font  du  cinquième  de  ce  même  prix.  11  y  a  même 
des  Coutumes  où  il  eil  dû  encore  en  fus  le  requint ,  c'eft- 
à-dire ,  le  cinquième  du  cinquième.  Il  eil  vrai  que  daas 
quelques  Pays  de  Droit  écrit ,  les  droits  font  les  mêmes 
pour  la  vente  des  biens  roturiers ,  comme  pour  celles  des 
biens  nobles  ,  mais  cette  égalité  ne  porte  Que  fur  cet  artt* 
de  :  il  y  en  a  d'autres  où  cette  différence  eii  bien  plus  im- 

{sortante,  i.  Il  ell  dû  pour  les  Fiefs  >  la  foi  &  hommage  , 
'aveu  8c  dénombrement  «.  ce  font  encore  des  frais  &  des 
ibrmalités  qui  n'ont  point  lieu  dans  les  rotures.  3.  Il  eft 
dû  pour  les  Fiefs ,  des  droits  de  relief  6c  de  rachat  dans  les 
mutations  par  fucceiïion  ,  foiten  directe  ,  ou  collatérale  , 
qui  n'ont  point  lieu  dans  les  rotures. 

A.  Les  pofFeffeurs  des  Fiefs  font  iujets  au  ban  Bc  arrîé««> 
re-oan  ,  ou  à  la  taxe  qu'on  leur  impofe ,  lorfqu'ils  ne  fer- 
vent pas  en  perfonne.  (  C'eft  la  convccation  de  tous  fes  Nc<i#  , 
blés  ,  ou  Gens  tenans  Fiefs  pour  fèrvir  le  Roi  dans  (e^  Ar- 
mées, )  à  quoi  font  fujets  aufli  les  Douairiers  éc  autres 
I  itfufruitters  :  or ,  les  Poflefleuf  s  des  rotures  n'y  font  pas  fu- 

\  jets.  5.  Les  Foireffeors  des  Fie&  qui  font  roturiers,  font 

I  tenus  de  payer  le  droit  de  franc-fief,  parce  qu*en  Franc» 

les  roturiers  font  incapables  de  pofféder  des  Fiefs.  Ce  droit 
efl  une  année  de  revenu,  fur  le  pied  du  bail  adtuel ,  ou  l'in** 
térêt  du  prix  de  l'acquifîtion  au  denier  vingt.  Ce  droit  fe 
paye  tous  les  viiut  ans  :  il  eft  même  dû  à  chaque  mutation  ; 
ce  droit  efl  perfonnel ,  U  celui  qui  le  paye  ne  s'affranchit 
que  pour  lui-même.  Ainfi  quoiqu'  un  Père  de  famille  l'aie 
payé  depuis  peu ,  le  fils ,  a  qui  le  bien  écheoit  par  la  more 
du  pcre ,  eft  obligé  de  le  payer.  D'où  l'on  doit  conclure 
que  tout  père  de  famille  judicieux  renoncera  facilement  à 
la  vanâf<  d'avoir  iid  bien  noble  ^  qui  cil  «ffuiccû  à  ttni  de 
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droits  onéreux  <  8c  préférera  un  bien-  rotwrîer  »  qui  ntf  rfoît' 
que  des  censanaucls  ^  &  qui  font  par-couc  tres-modiques. 

BIERE.  (  la  )  Elle  ci*  conipofée  ;  u  d'orge,  ou  de 
IVomenc ,  ou  d'avoine  :  2.  denoublon  :  ;.  de  levure  Se 
d'eau.  I.  L'orge  doit  être  germée  ,  &  pour  la  faire  gcïmcrr 
ou  la  faic  tremper  pendant  vingc-quatre  heures  ^  puis  on  la 
port^au  cellier  ou  germoîr  ,  oùonréccnd  iufqu'à  ce  que 
k  germe  forte  un  peu  de  chaque  grain.  On  la  fait  enfbitc 
féchcr  dans  un- endroit  couvert  6c  fur  un  plancher  ,  ou  ef- 
péce  de  claie  ,  fur  laquelle  on  étend  une  étoffe  de  crin  de 
cheval  ;  on  met  l'orge  delTus  ;  on  place  un  fourneau  def- 
ibus ,  dont  la  chaleur  la  faic  fécher  :  on  la  porte  enfuite  ai» 
moulin ,  où  elle  e(t  broyée  grofiiéiement  «de  manière  que 
la  farine  fe  dé;ache  du  fon. 

Pour  faire  la  Bière  ,  il  faut ,  r.  de  grandes  chaudières 
de  cuivre  ,  environnées  de  maçonnerie ,  de  pcfées  fur  uir 
Iburoeau  de  brique  de  ]st  même  largeur.  2.  Une  cuve  de 
bois  faite  exprès  oui  a  deux  fonds  :  celui  d'en- bas ,  qui  def* 
cend  en  pente  ,  eft  percé  vers  le  milieu ,  &  bouché  avec  un 
bâtcn  plus  haut  que  la  cuven'efè  profonde  :  celui  d'eu- hauc 
êc  qu'on  peut  élever ,  eft  à  deux  pouces  au-dedus  de  i^autre  : 
il  eft  percé  d'une  multitude  de  petits  trous,  c'eftfur  ce 
Ibnd  qu'ot>  met  le  houblon  6c  la  farine  d'orge.  Quaitd  l'eau 
^ui  eft  dans  la  chaudière  a  le  jufte  degré  de  chaleur ,  c'eft- 
9-dire ,  commence  à  frémir,  on  la  fait  entrer  par  le  moyen 
d'une  pompe  6c  d'un  tuyau  dans  le  bas  de  la  cuve  entre  les 
deux  fonds  ;  cene  eau  mopt>ant  à  travers  les  petits  trous  ^ 
Élit  fubmerger  le  houblon  6c  la  farine  :  alors  en  introduit 
l'eau  dans  la  cuve ,  de  on  remue  à  force  de  pelles  6c  de  bras 
la  farine,  pour  que  toute  fa  fubftance  fe  mêle  avec  l'eau. 
Knfuire  on  laiiFe  ta  ùltxxïc  en  repos  rcfpace  d'une  heure  , 
puis  on  levé  le  bâton  qui  boûchoit  l'ouverture  du  fond  ,  ce 
qixi  fait  que  l'eau  s'échape  par  les  peiits  trous  ,  8c  va  fe 
xendre  par  cette  ouverture  dans  le  fond  inférieur  où  U  y  a 
un  réfervoir  pour  cette  eau.  Enfuite  on  introduit  de  nou- 
velle eau  dans  la  cuve  :  on  braffeune  féconde  &  une  troi« 
€éme  fois  la  farine  «  <c  on  en  exprime  toute  la  fub fiance  « 
^f  près  quoi  on  tire  cette  eau  du  réfervoir  :  on  la  met  dans 
*'line  chaudière  >  uù  on  la  tait  bouillir  un  petit  moment  avec 
des  bouquets  de  houblon  mâle. 

Si  on  veut  faire  de  U  bière  rouge  «  on  fait  bouillir  le 
tout  vingt*quatre  heures^puisonlaverfe  dans  des  banquets 
ou  cuves  plates  6c  larges  :  locfqu'elle  eft  tiède  «  on  la  verfe 
dans  une  autre  cuve  >  où  Ton  met  un  feau  de  levure  de 
btére  parmuid.  On  la  îàït  bouillir  îufqu^à  ce  qu'elle  fer- 
mente :  ce  qui  arrive  au  bout  de  fept  heures  :  alors  on  verfe 
la  bière  dans  les  tonneaux  ,  que  l'on  laiflë  ouverts  pendant 
^piclque  -  tems  pour  qu'elle  écume  ;  ou  a  foiAdeiempUr 


letôaneâu  de  quatre  en  «quatre  hetrre's  pendant  deux  jcurs. 
Une  petite  quantité  de  coriandre  donne  un  Fort  bon  goût  à 
la  bière  :  on  doit  garder  la  proportion  entre  les  matières  : 
linfi  pour  un  muid  d'eau  on  met  un  feptier  d'orge  ,  6c  fepc 
livres  &  depie  de  houblon.  Au  rcfte ,  Peaii  qu'on  emploie 
doit  être  légère  :  ce  que  Ton  coHnoît ,  fi  elle  moufle  facile- 
ment avec  le  ravon,.Lor(que  la  <biére  eft  fimple  ^  on  ne  met 
que  la  moitié  des  chofes  qu'on  rient  jde  dire.  - 

BILE.  Liqueur  jaunâtre ,  ou  humeur  acre  qui  eft  dans  le 
corps  animal  :  le  réceptacle  de  la  brie  eft  une  petite  vedie  « 
fituée  au-deffous  du  foie  :  la  trqp  grande  quantité  de  bile 
peut  caufer  des  maladies  confîdérables. 

Remède  pour  la  purger.  Mettez-  dans  un  bouillon  deux 
pincées  de  fleurs  de  c<:rifier  ou  de  pêcher^  qui  auront  infulé 
la  nuit  dans  un  peu  d'eau,,  &  l'avalez. 

Ou  bien ,  faites  infufer.  toute  la  nuit  vingt  rofès  pâles ,  ou 
environ,,  dans  un  peu  d'eau  fur  les  cendres  chaudes ,  de  mê« 
lez  le  matinxette  infufioa  dans  un  bouillon  d'herbes  xafr aï- 
chilTantes. 

BILLETS  à  ordre  (les  )  Ibnt  ceux  qui  font  payables  au 
Créancier  dénommé  ^  ou  à  fon  ordre  :  ils  emportent  coa« 
trainte  par  corps ,  lorfqu'iU  font  foufcrits  par  Marchand  , 
Négociant  ou  Banquier ,  quoique  faits  au  profit  de  perfon- 
uèsqui  ne  font  pas  de  cet  état.  Mais  les  billets  de  valeur 
teçuejcomptant,  n'empoftent'Contrainte  par  corps,  que 
quand  ils  font  faits  de  Marchand  à  Marchand ,  pour  ration 
de  marchaudife  ou  négocedont  ils  fë  mêlent  :  la  railbn  eit 
qu'un  billet  dé  valeur  reçue  ^  n'eft.  pas  de  fa  nature  un  billet 
^  commerce ,  au  lieu  que  le  billet  àordreTeft  ,  dès  que 
l'ordre  en  eft  mis  au  dos  :  il  peuçpafTer  en  diiFérenres  mains, 
j8e  on  ne  regarde  plus  alors  la  qualité  -de  celui  qui  Ta 
foufcrit, 

BiiLETS  payables  au  Porteur  ,  ou  pour  valeur  reçue , 
font. des  bi lletspor tant  promeffe  de  payer  la  fomme  qui  y 
Cil  contenue  ^ pour  valeur  reçue  :  ils  n'emportent  la  con- 
irainte  par  corps  que  quand  il  font  faits  entre  Maréhands 
ou  Négo'cians  ,  ou  Gens  d'affaires. 

BISCUITS.  Sorte  de  Pâtifferic  fi^rt  délicate  :  on  en  fait 
•de  diverfes  fbr<es« 

Biscuits  DE  Savoye  :  ils.  font  .petits  &  im  peu  longs. 
Manière  de  les  bien  faire.  Prenez  quatre  œufs  bien  frais 
ou  davantage  ,  fuivant  la  quantité  de  bifcuics  que  vous 
voulez  faire  rpefezdansune  balance  à  part  égale  ^  vos  œufs 
fi'un  côté ,  &du  lucre  en  poudre  .de  l'autre  :  pour  la  farine, 
il  n'en  faut  que  la  pefanteur  de  deux  œufs  ;  enfuite  cafTez 
les  œufe  ,  mettez  les  blancs  >&  les  jaunes  à  part,  fouettez 
les  blancs  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  montés  en  neige  :  menez 
votre  fuc(e  dans  les  jaunes  ^  battez^ks  avec  une  fpatuio, 
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puis verfezrle*  dans lesblancs ;mette2-l« enlèmble : alorf 
prenez  vocce  farine  que  vous  avez  fait  delTécher  au  four  ^  ^ 
mettez-la  dans  un  tamis  au-de(Tus  de  la  terrine  où  font  les 
pcufs ,  &  faites  tomber  doucement  avec  la  main  cette  farine 
dans  la  terrine  ;  mêtez.-la  avec  le  tout  ;  enfuite  dreflez  vo- 
ire pâte  dans  des  moules  en  long  ou  en  rond ,  glacez-ley 
avec  du  fucrc,  ajoutez-y  une  pincée  de  farine  cuite  au  four; 
faites-les  cyire  dans  un  tour  de  cpivreou  de  boulanger  ^  &  à 
feu  modéré. 

Biscuits  du  Palais  Royah  Mettez  dans  une  balance  C\x 
^ufs  frais ,  8c  pefez  de  Tautre  côté  autant  de  fucre  en  poudre 
du  plus  beau ,  bien  fec ,  6c  paffë  au  tamis  :  pefèz  le  poids  de 
trois  œufs  de  la  plus  belle  farine  de  froment  dcféchééau 
four  ïtfefTez  vos  œufs  dans  une  terrine,  féparez  les  blanc» 
des  jaunes ,  fouettez  les  blancs  fort  iong-rems ,  ôc  faites^ter 
monter  en  neige  :  mettez-y  alors  le  fucre  en  poudre  ;  iné- 
iez-le  bien  avec  les  blancs ,  puis  jettez^y  vos  jaunes ,  6c  re» 
muez  pour  ]es  incorporer,  Enfuiite  jettcz-y  la  farine  ,  mê- 
lez bien  le  tout ,  mais  doucement  :  mettez  deux  pincées  de 
rapure  de  citron  &  de  conferve  de  fleur  d'orange  :  remuez 
deux  ou  trois  tours  :  drellez  votre  pâte  dans  les  moules  , 
glacez-les  légèrement ,  5c  mettez-les  au  four. 

Biscuits  d'amandes  améres,  Prenez  environ  un  quarte* 
ron  d'amandes  améres ,  &  autant  d'amandes  douces ,  échau* 
dez-les  dans  l'eau  bcuî  liante  :  pelez-les  fans  les  mettre  à 
l'eau  fraîche  ;  pilez-les  au  mortier  (ans  mettre  de  l'eau  :  en* 
fuite  battez  avec  une  cuiller  Quatre  ou  cinq  blancs  d'œufs 
dans  une  terrine ,  &  mettez  dedans  votre  pâte  d'amandes  ; 
délayezrla  bien  avec  la  cuiller  :  aprés^  cela  méttez-y  une 
livre  deux  onces  de  fucre  en  poudre  ,&  mêlez-le  bien  avec 
le  tout  :  puis  étendez  la  pâte  fur  du  papier  blanc  avec  un 
couteau ,  &  formez  le  Bifcutt  avec  un  autre ,  .&  de  la  groP 
feur  du  bout  du  doigt  :  enfuite  faites-le  cuire  au  four,  &  à 
petit  feu  au  commencement  ;  mais  quand  il  eft  levé ,  aug- 
mentez le  feu  :  étant  cuit,  &  lorfqu'il  a  afTez  'de  couleur  , 
retirez- le  du  four  ,  te  ne  l'ôtez  ppint  du  pai^ier  qu'il  ne  foie 
froid. 

BiscoTiNS.  Prenez  trois  blancs  d*œufj ,  quatre  cuille« 
rées  a  bouche  de*  fucre  en  poudre ,  ôc  une  cueillerée  de 
marmelade  d'abricots ,  ou  autre  qne  ce  foît  :  prenez  de  la 
farine  à  çyoportion  ,  6c  pécriflez  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce 
que  la  pâte  Ibit  bien  maniable  ;  drefTez  fur  une  feuille  de  pa- 
pier des  fiifcotins  de  différente  figure ,  les  uns  ronds  ,  les 
autres  longs  ou  en  chiffre*,  ou  en  cœur  :  faites-s-les  cuire  à 
petit  feu  ,  &  retirez-les  lorfqu'ils  font  d'un  roux  coloré  : 
pour  les  détacher  de  la  feuille  de  papier,  hume6tez-la  piar 
derrière  avec  de  l'eau. 
Autre  manière.  Prenez  une  livre  iSc  demie  de  farine  de 
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froment  ;  Faîtes  cuire  vîngi  obccs  de  fucre  à  la  petite  plume  » 
.vcrfez-le  dans  un  moitié  ;  laiiTez- le  refroidir  ,  puis  met- 
tez-y la  farine»  fîxœufs  frais,  une  cuillerée  d'eau  de  fleur . 
d'orange  :  battez  le  tout  cnferoble  un  quart-d'heure;  ver- 
fez  cette  pâte  fur  une  table  ,  Se  faites-en  de  petit  pains  groc 
comme  une  noifette ,  8c  faites-les  cuire  à  un  four  modéré- 
ment chaud« 

.  £If  ANC  DE  BALEINE.  Matière  graiflTeufe  &  jaunâtre  que 
rpn  trouve  dans  la  tête  des  groflès  baleines  :  on  la  rend  blaiH 
cheenlacoulant  par  un  tamis  de  foie  pour  féparer  certain 
.excrément  huileux  qui  s'y  trouve  mêlé  :  on  di(rout  la  partie 

3ui  a  été  coulée  dans  une  forte  leflive ,  faite  avec  des  cen- 
rcs  gravelées  Se  de  la  chaux  vive ,  &  à  force  de  ren:uér  , 
cHe  blanchit  comme  du  lait ,  on  a  foin  d'ôter  l'écume  qu'el- 
le jette  ,  on  fait  dellécher  ce  blanc  à  l'ombre  Sc^  à  l'air  , 
4ion  au  Soleil.  Le  blanc  de  baleine  nous  vient  de  Bayon-* 
i>e  :  le  meilleur  efl  en  belles  écailles  ,  blanc  &  luifant ,  il 
abonde  en  fel  volatil  Se  en  (bufre. Le  blanc  de  baleine  adou- 
cit Tâcreté  des  humeurs  :  on  l'emploie  dans  la  coagulation 
du  fang  ,  dans  les  chûtes  ,  dans,  la  pleuréfle ,  dans  les  catar- 
tes  fuffoquans  :  la  dofe  efl  depuis  un  fcrupule  juCqu'à  un 
gro»  pour  les  adultes ,  Se  détruis  ou  quatre  grains  pour  les 
enfans. 

BLANC-MANGER.  Prenez  une  poule,  vuîdez-la  :  lavez- 
la  dans  Teau ,  faites-la, cuire  dans  l'eau  avec  deux  pieds  de 
veau  dont  vous  aurez  ôté  les  os  :  le  tout  étant  cuit.  Se 
ayant  formé  une  gelée,  paflèz  la  gelée  à  travers  iine  fer- 
victie  :  mettez-y  du  fucre ,  de  la  canelle  ,  de  l'écorce  de  ci- 
tron :  faites  bouillir  le  tout  quelque- tems  ,  Se  dégraifTez- 
Ic.  Enfuite  pilez  une  deml'livre  d'amandes  douces.  Se  huit 
ou  dix  améres  après  les  avoir  pelées  à  l'eau  chaude,  les  ar-  . 
rofànt  de  lait  :  paifez  le  blanc-manger  avec  les  an^andes 
deux  ou  trois  fois  dans  une  étamine  ;  lavez  l'étaminè  Si  re- 
pafTez-le  encore  une  fois. afin  qu^il  foit  bien  blanc  , 
dégrai(Ièz»le  ,  glacez -le  :  étant  bien  gelé  ,  fervez-lc 
froid. 

BLANCHISSAGE.  Manière  de  blanchir  des  bas  de  foîe 
ou  des  gants  :^  i .  on  doit  les  bien  fàvonner  ,  Se  aufH-tôt  après 
les  mettre  fur  un  linge  un  peu  épais ,  lequel  on  étend  fur  le  ' 
dos  d'une  chaife  renverfée  :  i.  mettre  fous  cette  chaife  un  ré- 
chaud dans  lequel  on  fait  brûler  de  la  poudre  de  foufre  ; 
couvrir  les  bas  d'un  autre  linge  ,  Se  lorfque  la  fumée  du 
(bufTrca  fait  fon  efTa  ,  les  repalTer  à  l'envers. 

Manière  de  blarxhir  les  blondes  Se  les  dentelles  :  il  faut , 

1.  les  débâtir  ,  les  repafTer  ,  puis  les  plier  l'une  fur  l'autre  ; 

2.  les  meure  dans  une  efpéce  de  poche  de  toile  blanche ,  Se 
les  foire  tremper  dans  de  l'huile  d'olive  pendant  vingt- 
quaue  heures;  )•  iàixe  une  eau  de  (âvon  plus  forte  quà 
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fi*oràiûB\re ySc  lorf^ueTeaji  bout»  y  jettcr  le  facoîi  (ont 
les  blondes  ,  Ty  laitier  un  quarc>d'heure  ,  pais  rincer  le 
^rout ,  réitérer  le  favonnage  &  le  rinfage  ,  tremper  le  fac 
dans  Tamidon  blanc  qu'on  a  fait  feulement  fondre  :  en- 
fin »  tirer  les  blondes  du  fac,  5c les  repcifDr  tout  defuit^e 
^'un  après  l'autre.  Vpjex.  Litige.  ^ 

BLED.  Plante  connue  de  tout  le  rponde  ,.&  qui  portjsr 
le  grain  delHné  ?i  faire  du  pain,  il  y  en  a  de  plufieurs  furies  : 
le  froment ,  lé  feigle , le  bled méteil.  le  bled  de  Turquie , 
Tôrge  y  l'avoine ,  ces  deux  derniers  s^'apcllent  des  Mars  ,  le 
bled  noir ,  le ^bicd  Tarrazin.  TojfX,  Semence,  &  prépa- 
ration de  la  terre  avarit  dé  femer  le  bled. 

Le  germe  du  bled  qu'on  a  fetné,  commence  pour  l'ordinal^ 
naîre  vingt-quatre  heures  après  à  percer,  le  (ac  de  la  grai- 
ne &  à  fe  dégager  :  H  met  dehors  fa  racijie  Se  fa  tige  ;  le  cin« 
quiéme  ou  (ixi'eme  jour  ,  il  commence  à  poullçr  une  petite 
j^ointe  de  verdure  horrf  de  la  terre. 

On  reconçioît  Ja  bonté  du  blèd  par  le  nombre  des  pains 
jqu'il  rçnd  .:  ainli  les  pains  qui  font  faits  tfun  bled  biea 
'nourri  éc  venu  dans  un  bon  terroir ,  font  pi  us  gros  6c  pli*» 
pefans  ,  parce  qu'il  faut  rhoins  d'eau  pour  pétrir  la  farine 
cpj'il  n'en  faudr oit  pour  des  bleds  d'une  qualité  inférieure. 
Bien  des  circonflanccs  contribuent  à  la  qualité  du  bled  »  tel-» 
les  que  le  climat,  le  terroir,  la  difpofition  des  années, 
îe  foin  du  Lajjoureur  à  préparer  la  terre. 
'  Au  refic  ,  le  boiffeau  de  bon  bled  pefe  vingt  livref. 
f^ùyex.  les  autres  qualités  du'bon  bied  à  l'article  Fro- 
mcnt. 

Culture  ou  foin  ^u'on  doir  avoir  des  bleds,  i.  Lorf<fue 
les  bleds  font  en  herbe,  &  dans  le  tems  qu'ils  lèvent  ,'on 
doit  les  éclaixcir»  (i  on  voit  que  les  prodùélions  (ont  tel- 
lement nombreufes ,  qu'elles  s'étouffe roient  :  cela  arrive 
quelquefois  dans  les  b^ns  fonds  ;  ainfi  dans  le  mois  de  Dé- 
cembre,  on  y  iàoit  faire  paître  des  vaches  où  des  brebis: 
Îiuand  les  tuyaux  montent ,  on  doit  encore  effaner  ceux  qui 
ont  trop  forts/  Il  eft  févérèment  défendu  par  les  Ordon- 
nances de  faire  aucuns  dégâts ,  (bit  par  chafle  ou  pFaflàgje 
de  beftiaux  dans  les  terres  enfemehcées  :  le  Propriétaire  du 
champ ,  ou  toute  autre  perfonne  .cômmife  de  fa  part ,  peut 
faifir  les  beiliaux ,  éc  le  Maître  d'iceux  répond  du  doninia-  ' 
gc.  i.  Au  Printêms ,  &  dès  le  mois  d'Avril ,  on  doit  les 
larder  &-  les  échardonner ,  examiner  en  quel  état  ils  font; 
car  ce  mois  décide  ardinairemenf  du  fort  âe  la  moiflbn.  Si 
les  bleds  font  bien  plantés  &  forts,  on  peut  bien  efpérer,4 
moins  de  quelque  accident  qui  n'eu  pas  dans  le  cours  ordi- 
naire ,  comme  grêle  ,  oi:age  ,  &c.  arracher  alors  les  mau- 
vaises herbes,  fur-tout  fi  le  Printcms eft humide , parpe 
qtt'tUes  abondent  davauta^e  »  co{tfiAueci:t  travail  ej»  i\ûn  t 
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ril  fait  des  pluîes  cnaudes  dam  ce  mois  ,  car  elles  font  naî« 
trc  Tivraie  ,  la  nielle ,  le  jard  &  jardereau  ;  cel^Uci  crotc 
BufTt  haut  que  les  épis.  3.  Lorfque  les  bleds  ont  péri  par 
^u^que  gelée  ,  ce  qui  arrive  ïorfqu'une  gelée  r^îre  reprend 
au(lt-iôc  après  un  prompt  dégel  pendant  que  la  cerre  efl  im- 
bibée d'eau ,  ou  bien  lorfque  certains  oifeaux  de  paflàgé 
Vont  tout  dévoré ,  on  doit ,  après  avoir  recaffé  la  terre',  y^ 
femer  du  Bled  rouge ,  de  TOrge  ou  quelqu'aucre  Mars.  4.  On 
doit  remédier  ,  autant  qu'il  eiï  pomble  y  aux  maladies  des 
Bled5,6c  taire  la  guerre  aux  infeétes  ennemis  des  Bleds,que 
les  Ëcés  fecs  occafîonnent  y  ôc  qui  font  tort  à  la  moiifon ,  telf 
que  les  mulots ,  chenilles.  Voye^c  Nielle  ,  Charanfon. 
.  Lorique  le  Bled  qui  a  été  ferré  dans  la  grange  vient  à 
luer ,  c'elVà-dire ,  qu'il  en  fort  des  exhalaifons  chaudes ,  6c 
Que  le  tas  des  gerbes  efl  humide ,  on  doit  mettre  au  iHiliea 
au  t^s  un  fagot  d'épine ,  pour  que  les  exhalaifons  fe  diffi'» 
peut  facilement  :  en  général ,  on  ne  doit  pas  garder  lon|;« 
temsle  Bled  en  gerbes;  mais  on  ne  doit  le  battre  qu'après 
Qu'il  a  (ué  dans  le  tas.  A  l'égard  de  celui  qu'on  veut  ga{^ 
oer ,  on  ne  doit  le  battre  que  trois  mois  après ,  mais  celui 
defemence  doit  l'être  quelques  jours  après  la  moiiTon.  On 
isatleBlé  en  Hyver:  la  meilleure  manière  de  le  battre  efk 
au  fléau ,  pour  féparer  le  grain  de  l'épi  :  on  range  pour  cela 
les  gerbes  dans  l'aire  épis  contre  épis ,  &  un  les  fait  fraper  à 
grands  coups  de  fléau  par  pluiieurs  hommes  ,  qu'on  apelle 
batteurs  engrange* 

Divers  moyens  dt  multiplier  le  bled.  Tout  te  but  de 
ées  divers  moyen?  tend  à  fe  procurer  par  une  voie.extraor- 
dinaire  la  quantité  de  bled  que  l'on  n'auroit  par  TagricuU 
fure  ordinaire  qu'en  trois  ou  quatre  années ,'  &  c'cft  le  dé- 
vclopemcnt  des  germes  concentrés  &  envelppés  dans  le 
grain  qui  4)roduit  cette  quantité  plus  abondante.  Or ,  les 

{»répa rations  Se  les  amendeniens  qu'oi> Sonne  à  la  terre ,  en 
ui  ref^ituant  les  fcls  qu'elle  pouvoit  avoir  perdus ,  font  cet 
heureux  effet. 

Prenez  de  la  fiente  de  vaclie  ,  de  chévfe  ,  de  brebis ,  de 
pigeon ,  6c  du  fklpêtre  raffiné  &  mis  en  poudre  ,  de  chacun 
une  livre  ;  mêlez  le  falpètre  avec  tout  le  refle  dans  l'eau- 
liéde  qui  n'ait  pas  bouilli ,  laifTez  tremper  le  tout  jufqu'à  ce 

guccesdiverfcs  fientes  aycnt  diUbus  leur  fel ,  coulez  ce  mê. 
inge  par  un  linge  au  fond  duquel  relieront  les  matières  les 
plus  grofliéres  »  mettez  tremper  votre  bled  de  femencc  dans 
cette  eau  filtrée  pendant  fêpt  ou  huit  heures ,  puis  retirez* 
le,  6c  meitez'le  dans  quelque  coin  de  grenier ,  où  vous  le 
remuerez  de  tems  en  tems  peqdant  fëpt  ou  huit  heures , 
femez-le  enfuite,  la  produôtion  fera  décent  pour  un  ,  fé- 
lon que  l'alfure  l'Auteur  de  la  Maifon  Kuftique.  Au  refte  « 
les  .dofcf  que  nous  venons  de  marquer  ^  font  pour  feçiet 
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deur  cens  fbîiame  libres  de  grain. 

Autre.  Faites  une  faumurc ,  c'eft-à-dîre ,  mettez  vingt  li- 
vres de  chaux  dans  un  tonneau  ,  jettez-y  dix  (beaux  d'eau 
deiiUi  ;  puis  mettez  dans  one  corbeille  y  cent  vingt  livres  de 
b:é ,  qui  cil  la  quantité  ordinaire  pour  enfemencer  un  ar« 
peut  ;  plongez  pendant  leptou  huit  heures  la  corbeille  avec 
le  blé  dans  ce  tonneau ,  puis  faites  fécher  le  blé  au  foleil. 
Ou  bien  ,  tournez  de  retournez  le  blé  dans  un  tonneau  où 
vous  aurez  fait  difloudre  dans  Teau  crois  livres  de  falpêtre 
ou  du  Tel  commun.  On  peut  aufli  mettre  le  blé  fec  avec 
la  chaux  brifée ,  femant  Tun  &  Tautre  à  la  fois. 

Autre.  Faites  difloudre  à  loifir  dans  la  faumure  les  prin- 
cipes provenus  àc$  bergeries  ^  des  poulaillers  ^  descôlom* 
biers ,  en  y  ajoutant  fur  la  fin  une  quantité  raifonnable  de 
ioii  pour  lier  le  tout  :  cette  faumure  fortifie  les  blés  contre 
les  diverfes  maladies  auxquelles  ils  (ont  /ijjets. 

Autre.  Prenez  du  jus  du  meilleur  flimier  que  vous  puîf' 
fiez  avoir  ,  &  fi  vous  n'en  avez  pas  aflez  dans  vos  toiTes 
mettez  dans  un  grand  cuvier  de  bon  fumier  de  mouton ,  de 
chcyal  &  autres ,  jufqu'aux  deux  tiers  du  cuvier  ,  &  ache^ 
vez  de  le  remplir  avec  de  Teau-de  pluie.  Laiffez  tremper  )« 
tout  pendant  4eux  jours  ,  puis^^cez^en  le  fumier  lavé ,  8c 
dont  l'eau  efl  toute  imprégnée ,  mettez  tremper  votre  blé 
de  femence  dans  cette  liqueur  pendant  vingt-quatre  heures; 
retirez-le ,  faites-le  fécher  à  l'ombre ,  &  femez-le  audi-tôe 
qu'il  efl  fec.  Si  on  met  en  ufa^e  tous  les  ans  cette  manœu- 
vre >  on  pourra  avoir  dix-huit  à  vingt  fois  plus  de  gràîo 
qu'à  l'ordinaire.  _  ^ 

Autre.  Faites  un  ama's  de  toutes  les  chofès  qui  femblenc 
devoir  être  plutôt  jettées  hors  d'une  maifon ,  mais  qui  abon- 
dent  en  fels>comme  les  os  de  toutes  fortes  d'animaux ,  plu-  ■ 
mes  «  peaux  ,  rognures  de  cuir ,  vieux  fouliers  ,  cornes  « 
iabots  de  pieds  de  cheval  &  d'autres  b"êtes.  Ayez  trois 
tonneaux  ou  poinçons  défoncés  par  un  bour  ;  mettez  dans 
le  premier  les  choies  les  plus  molles ,  &  qui  fe  dépouiUenr  le 
plus  promptemehc  de  leurs  principes  ;  dans  le  fécond ,  celles 
qui  le  font  moins  ,  &  dans  le  troifiéme ,  les  plus  dures  : 
remplifTez  les  trois  tonneaux  d'eau  de  pluie  :  laiflèz  in^ 
fufer  quatre  jours  ce  qui  eft  dans  le  premier  ;  fix  »  les 
matières  du  fécond,  ic  huit  celtes  du  troifiéme  :  coulez 
enfuite  cette  eau  ,  en  la  féparant  des  matières ,  gardez-U 
avec  foin  5c  jettez  les  matières. 

2«  Cueille;z  une  bonne  quantité  de  plantes  avec  leurs 
fleurs  &  leurs  graines ,  &  de  celles  qui  contiennent  beau- 
coup de  fels ,  comme  le  romarin ,  la  lavande ,  la  fauge» 
U  menthe  ,  la  bétoine  ,  les  écorces  de  chêne  ;  toutes 
plantes  qu'on  trouve  le  long  des  bois  «  fur  les  collines-» 
dans  les  vallées,  Brûlcz-lcs  i  des  ceadrci  ûrez-ea  les  fcl) 
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^ar  l^éva^oratioil  i  èc  recueillez-les  loriqu^iti  s'amafTenc 
|)ar  ia  cryftallifation ,  &  faites- les  féchcr. 

j.  Prenez  autant  de  livres  de  falpêtre  ou  de  nître ,  que 
^•ous  avez  dWpens  de  terre  à  femer ,  faites  diflbitdre  cha* 
cuDe  de  ces  livres  dans  douze  pintes  d^eau  de  baiîè*cour  : 
lorfqu'il  efl  fondu ,  jettez-y  un  peu  de  ces  fels  de  plantes. 
4.  Employez  enfuite  ces  matières  de  la  manière  fui- , 
yràntCi  Pour  un  arpent  prenez  douze  pintes  de  l'eau  prépa- 
rée dans  les  tonneaux ,  &  mêlez-y  Teau  de  falpêtre  dans 
b  même  quantité  ;  jettez  doucement  votre  bled  dans  cette 
liqueur  m^lée ,  8c  dans  un  vaidèau  affez  grand  pour  con- 
tenir le  tout  :  il  faut  que  la  liqueur  fumage  quatre  doigts 
au-deflus  du-  grain  ;  ôtez  avec  une  éoimoire  le  bled  qui 
fumage  fur  Teau  ,  laiflèz  tremper  le  bled  durant  douze 
heures,  le  remuant  à  ûx  différens  intervalles;  laifTez-te 
jufqu'à  ce  qu'il  enfle  :  alors  retirez-le ,  8c.  faites-le  égout- 
ter  dans  un  fac  ^  au-deffous  duquel  on  met  un  vaifieau 
pour  recueillir  l'eau,  laquelle  eft  eircellente  pour  toutes 
iurces  de  grains  8c  de  graines.  Enfuite  femez  ce  bled  un 
^eu  humide ,  il  en  faut  un  tiers  moins  par  arpent  :  mêlez* 
wk  la  paille  hachée  pour  grodir  le  volume  :  on  peut  outre 
RSa  répandre  du  fumier  fur  la  terre  »  on  en  aura  une  récolte 
plus  abondante* 

Autre.  Prenez  une  quantité  raifonnable  d'eaux  de  pluie  , 
dans  laauelle  faites  diflbudre  de  la  pierre  à  chaux  à  rai- 
ion  de  deux  livres  pour  quatre  pintes  :  lailftz  repofêr  l'in- 
fîifion  pendant  crois  jours ,  en  la  remuant  trois  fois  par 
jours  :  cranfvuidez  l'eau  dans  un  autre  vafe  ;  ajoutez  à  cha- 
que pince  de  nnfufion  quatre  onces  de  nître  commun  9c 
Koe  iivre  de  fumier  de  pigeon  :  mêlez  bien  le  touc  ;  laiffes 
repofer  ce  mélange  pendant  quatre  jours,  en  le  remuant 
trois  ou  quatre  fois  par  jour ,  8c  tranfvuidez  la  liqueur  ; 
enfuite  prenez  une  poignée  de  froment ,  mettez-la  trem- 
per dans  une  pinte  de  cette  liqueur  pendant  dix-hutc 
heures ,  puis  faites^la  fécher  à  l'air  pendant  un  jour  :  re- 
mettez-la tremper  une  féconde  fois  pendant  douze  heures  ^\ 
faites-la  fécher  comme  auparavant  ,  8c  faites- la  tremper 
une  troifiéme  fois  pendant  iîx  heures,  &  femez  votre 
bled ,  de  manière  que  chaque  grain  foit  mis  en  terre  à  un 
doigt  de  profondeur  ^  8ci  dix  pouces  de  diflance  Tun  de 
l'autre.  Les  perfonnes  qui  ont  fait  ufagè  de  cette  infufion 
ccrtifienc  que  la.plûpart  de  ces  grains  ont  poufle  60  à  70 
luyaux ,  tous  portant  des  épis  fort  longs  8c  remplis  de 
gros  grains  ;  que  prcfque  tous  les  épis  a  voient  fix  pouces 
de  longs  8c  remfermoient  jufqu'à  60  grains ,  8c  qu'il  n'y  en 
avoit  aucun  qui  en  eût  moins  de  40.  Jourm  économ» 
j  Lts  Auteurs  qui  ont  écrit  fur  l'Agriculture  ,  afllirenc 
que  Pioti  retice  de  ces  diverfes  ipaaiéres  de  multiplier  le 
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hltà  ^  des  avantages  très-confidérables  :  ils  prérendeae 
c^u  il  ne  faut  piefque  point  de  fumier  ^  que  la  terre  peuc 
porter  tous  les  ans  du  froment ,  qu'il  ne  faut  tout  au  plus 
«que  le  tiers  de  la  femence  ,  qu'un  (êul  labour  fuitit  :  que 
Us  bleds  font  moins  fujcts  à  la  nielle ,  &  foufïrent  moîû$ 
.des  brouillards;  qu'ils  font  mûrs  quinze  jours  plutôt  : 
4|ue  les  tuyaux  font  plus  forts  ;  que  les  tiges  ,  dans  les 
bonnes  terres  ^  pouflènt  de  nouveaux  tuyaux  pour  la  fé- 
conde année  :  en&n  qu^un  bien  de  campagne  peut  rapor* 
ter  le  quadruple  :  qu'une  terre ,  par  exemple ,  qui  ne  don- 
noit  en  bled  que  mille  francs^  en  donnera  quatre  à  cinq 
mille. 

Nouvelle  recette  pour  avoir  une  récolte  abondance, 
j.  Lorfqu'on  a  déterminé  la  quantité  de  bied  que  Ton 
de/Hne  pour  les  femailLes ,  il  faut  avoir  autant  de  livres 
.  de  nitre  que  l'on  a  de  iix  boiiFeaux  de  grains  ^,  chaque 
boiffeau  devant  pefer  environ  vingt  livres  :  après  l'avoir 
pilé  de  réduit  en  pouflîére^  on  le  met  fur  le  feu  dans  un 
vaiilèau  de  fer  pour  le  faire  détonner  Se  fe  6xer  :  pour 
obliger  le  nitre  à  s'enflammer  plutôt,  on  a  foin  d'y  jetter  fou* 
vent  de  la  poudre  de  charbon  bien  fine  y  de  lorfqu^^ 
flamme  efl  un  peu  trop  forie  v  on  l'étoufTe  avec  le  col^ 
vercle  ;  après  quoi  on  met  le  Nitre  aind  préparé  dans  un 
autre  grand  VaiûTeau  rempli  de  fumier  de  cheval  le  plus 
.pourri  que  Ton  puifTe  fe  procurer  :  on  y  jette  une  quan^ 
tiré  fuffirame*d'eau  de  pluie  :  on  lailfe  ces  matières  en 
dige/lion  pendant  hiût  jours  ,  de  on  expofe  pendant  ce 
tems  le  vaiilèau  au  grand  Soleil ,  afin  d'y  exciter  une 
grande  fermentation  v  ce  tems  pafré  on  preûTe  Le  fumier 
&  l'qn  en  exprime  toute  l'eau  qti'oM  y  avoit  jettée  :  on 
met  fon  bled  infufèr  pendant  vingt-quatre  heures  dans 
cette  eau  ;  6c  commue  il  ne  faut  point  le  femer  trop  ferré  , 
on  a  foin  d^  joindre  les  trois  quarts  de  terre ,  afin  que 
la  main  cHi  femeur  foit  pleine ,  &  que  les  grains  puifienc 
tomber  à  une  certaine  diitance  les  uns  des  autres.  Le  Fer« 
mier  qu(  a  communiqué  cette  recette ,  fait  chaque  année 
tremper  fbn  grain  dans  cette  infuflon ,  6c  il  affure  qu'il  ea 
retire  des  profits  très-confidérables  ;  il  prétend  même  qu'il 
a  vu  un  leul  grain  en  avoir  produit  plus  de  trois  mille 
contenus  dans  cent  épis  »  venus  fur  une  même  touffe.  Jonr/i» 
économ. 

Nouvelle  manière  de  multiplier  le  bled  »  éprouvée  par 
l'n  Agriculteur  Allemand  »  6c  par  la  pratique  de  laquelle 
il  prétend  qu'un  Econome  peut  épargner  au  moins  un 
^iers  de  la  femence  néceffaire.  Il  veut  pour  cela  qu'on  ob- 
fcrve  les  régies  fuivantes. 

•   X.  Il  faut  tirer  la  femence  d'un  endroit  qui  ne  ibit  pat 
trop  éloigné  de  la  terre  qu'on  veut  femer  »  afin  que  la  114*! 
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iure  de  la  (èinence  ne  ibit  pas  fujette  à  un  changement  trop 
marqué  de  climat,  2.  La  choifir  bien  mûre  &  nettoyée 
de  toute  roauvaifc  graine  &  bien  confervée.  5.  La  tirer 
d'un  tcrrein.plus  froid  ^  plus  flérilc  &  plus  ari?i lieux ijue 
celui  où  Ton  doit  la  femer.  4»  Porter  cette  '  femence  en 
terre,  la  femer  tlaas  le  même-teiçs  qu'on  la  feme  au  can- 
ton d'où  elle  vient  »  &  plutôt  ou  plus  tard  qu'on  n*a  coutji- 
SKde  faire  chez  foi.  $^  S'informer  dans  quelle  cfpécc  de 
iiimier  ou  d'engrais ,  cette  femence  étrangère  eft  prove- 
nue pour  varier  le  fumier.  Ainfi  fi  on  y  a  préparé  la  ter- 
re avec  du  fumier  de  Mouton ,  la  préparer  avec  du  fumier 
de  Vache ,  fur-tout  fi  le  nouveau  tcrrein  efl  plus  chaud 
we  celui  d'où  la  fèmeRce  eft  venue.  6.  Semer  fort  clair 
les  grains  étrangers.  Ces  régies  doivent  être  obfervées  » 
non-iêblement  à  l'égard  du  froment^  mais  encore  pour 
l'orge  &  l'avoine.- 

.  Le  même  Agriculteur  a  obfervé  que  le  feigle  d'Eté  pro- 
venu dans  des  contrées  froides ,  rendoit  un  produit  con- 
fidérable  Se  très -avantageux  dans  les  champs  iâblonneux, 
Xur*tout  fi  on  a  l'attention  de  k  femer  d^ûis  le  mots  de 
|49rs. 

JEn  entre ,  i(  n'eft  rien  de  plus  avantageux  ,  félon  lui  » 
tant  pour  l'épargne  de  la  femence ,  que  pour  l'améliopa- 
lion  Se  la  multiplication  ,  fur-tout  de  l'orge  6c  de  l'avoi- 
ne ,  que  de  porter  des  grains  de  cantons  hasôc  fablonneux 
dans  le  terrein  des  montagnes  ;  mais  il  ne  faut  manquer 
à  aucune  régie  prefcrite  ci-deflus ,  6c  avoir  attention  de 
se  faire  travailler  ie  champ  que  par  untems  fec.  . 
.  Enfin ,  il/a  obfervé  qne  l'ivraie  qui'  croît  en  quantité 
dans  plufieurs  endroijLs ,  6c  principalement  dans  les  champs 
humides,  fe  change  en  bled  dans  le  bon  terrein  moiitagneux: 
ce  qu'il  a  éprouvé  fur  un  boiflèau  de  fêigle ,  &  dont  le  bled 
pur  ne  faiioit  pas  la  huitième  partie  :  il  le  fit  ièmér  tour 
entier  dans  un  canton  montagneux  »  6c  dans  un  terrein 
bien  préparé  6c  largement  fumé ,  mais  un  peu  humide  , 
avec  l'attention  de  faire  femer  fort  clair ,  6c  il  afiure 
que  lors  de  la  récolte ,  on  recueilloit  deux  cens  quarante 
gerbes  de  bon  bled ,  6c  qu'il  ne  fe  trouva  pas  au-delà 
de  trois  ou  quatre  tiges  d'ivraie  :  toute  la  dififérence  des 
autres  bleds  fijt  que  les  gerbes  étant  battues.,  ne  reiïdi- 
rent'pas  tout-à>fait  autant  de  grains  que  les  autres» 

Bled  CHARBONUt,  La  véritable  çaufe  du  bled  char- 
bonné  êfl  dans  le  vice  du  getme  6c  non  dans  les  brouil- 
lards ni  les  lunes  :  c'efl  le  levain  vicieux  qui  efl  dans  la 
nature  du  grain  qui  produit  ce  mal  ^  6c  non  l'influence  de 
l'air  :  en  effet,  on  peut  remarquer  que  dans  un  même 
champ  où  il  y  a  des  pièces  aparcenant  à  différens  particu- 
liers >  il  y^  en  a  dont  le»  unes  ont  peu  de  bled  chaibosyné  » 
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ec  d'autres  en  ont  beaucoup  ;  &  cependant  le  éiSifûp  efl 
•fous  le*  môme  ciel ,  «c  a  été  feiçé  dans  le  même  grain  d« 
terre.  Ce  qui  prouve  évidemment  que  U  quamité  d«  la 
femence ,  ic  les  différentes  cultures  dont  chaque  particu** 
lier  a  fait  ufa^e,  font  la  caufe-^u  mal.  ^ 

Un  de«  meilleurs  remèdes  aux  bleds  charbonnés  ,  eft 
la  chaux  vive  éteinte  dans  le  bled  même ,  avant  qu'il  aie 
jette  cette  fucur  dont  il  fe  débarraflc  peu  après  qu'il  cfl 
tnoiffonné  :  la  raifon  en  eft,  que  cette  chaux  qui  renfer- 
me en  elle  un  grand  feu ,  accélère  la  fermentation  du  grain  , 
abibrbe  la  tranfpiration  dans  fc$  pores  poudreux  y  6c  déli-' 
vre  en  quelque  force  le  germe  de  ce  venin  »  qui ,  circulant 
dans  Jaieve",  lui  auroit  été  funerte  par  fon  acreté  corroii» 
▼e  :  il  efl  vrai  que  le  bled  ainfl  préparé,  efl  difficile  à 
iêmer»  à  cau^e  que  la  pouHiére  va  dans  les  yeux.  Si  le 
bled  qu'on  a  efl  trop  attaqué  de  cette  maladie ,  il  faut  né-* 
cefTairement  aller  chercher  un  peu  au  loin  des  grains  plus 
fains ,  les  mettre  dans  hr chaux  lorfqu'ils  veulent  fermcn- 
cer ,  &  continuer  fans  interruption  ;  par  fouvent  le  bled 
des  chanips  voifins  peut  communiquer  lenial  par  la  pou«< 
dre  des  fleurs  6l  gâter  le  bled  le  plus  fain  :  dans  ce  cas  « 
la  chaux  le  p^réfervera  de  la  comagioti.  Le  meilleur  rc 
aaéde  eft  de  labourer  bien  profondément  les  terres ,  afin 
que  les  eaux  ue  les  dépouillent  pas  de  leurs  fucs  nîtr^eux  > 
êc  de  donner  de  la  pente  aux  ûiloni  »  afin  qu'elles  fiUretis 
entre  le  labour  3c  le  fol  de  la  terre,  fans  entraîner  ni 
fel  ni  limon. 

Rbcbttb  pour  farantir  let  bledi  de-coute  maladie  ft 
corruption.  Prenez  vii»c*c}nq  livres  de  chaux  vive  .  vingt- 
cinq  livres  de  fiente  de  Pigeon ,  quarante  livres  ae  cen^ 
dres  du  foyer,  vingt-cinq  livres  de  fel  marin,  ou  à  fon 
défaut  autant  de  nître;  mettez  toutes  ces  drogues  enfem- 
ble  dans  un  cuvier  a(Iez  grand  pour  contenir  encore  und 
demie  barrique  d'eau  commune.  Verfez  cette  eau  ,  re- 
muez bieh  le  tout  avec  un  bâton  iufqu'à  ce  que  la  chaux 
paroiife  tout-â*fait  éteinte  ;  cette  leflive  fe  garde  tant  qu'on 
Veut  fans  qu'elle  fe  gâte ,  avez  foin  de  la  remuer  quand 
Vous  voudrez  y  tremper  le  bled  :  mettez  le  bled  dans  un 
panier ,  êc  plongez-le  dans  le  cuvier  jufqu'à  ce  qu^il  en 
foie  entièrement  imbibé  ;  enfuite  mettez- te  dans  un  fae 

Îjour  le  laiffer  égoutter,  ou. dans  ùn.cuvier  dont  le  fond 
bit  percé  ôc  bouché  :  mettez-y  autant  de  grains  qu'il  en 
pourra  contenir  à  quatre  doigt  près  du  bord  ;  achevez 
de  le  remplir  avec  cette  leflive  après  l'avoir  bien  remué  ; 
cela  fait .  débouchez-le  f$ar-deflbus  >  ôc  lai  (fez  égouttér  la 
leflfîvc  dans  quelque  vafe ,  pour  ne  pas  l  \  perdre  >  &  eon-  - 
f  inuez  arnfî  jufiju^à  ce  que  tout  votre  bled  aie  été  lefïîvé 
de  cette  iaçon.  On  peut  Je  femer  au  bouc  de  24  heures  | 
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mats  il  ne  faut  pas  le  jrarder  ainfi  préparé  plus  de  cinq  ou 
Cx  jours 3  il  courroie  rifque  de  fe  brûler*  Au  reflet  U 
quantité  de  leflive  vprcfente  ci-deiîlis  ^eut  fervir  à  prépa- 
rer plus  de  douze  à  treize  cens  pcfant  de  froment, 

^Conservation  du  bled.  Il  y  a  plufieurs  moyens  pouf 
cela  :  I.  On  doit  obferver  que  c'ell  à  l'humidité  &  au  mau- 
vais air  qu'il  faut  raporter  tout  le  hial  qui  arrive  au  bled, 
Ainfi  il  faut  d'abord  que  le  bled  foit  bien  fec  quand  ou  lé 
fnet  au  grenier ,  qu'il  le  ibit  allez  pour  cafler  fous  la  dent , 
&  non  s'écrafcr  ,  autrement  il  ne  feroit  pas  de  garde ,  par^ 
ce  qu'il  s'échaufTeroit.  i.  Avoir  un  grenier  conflruit  dans 
les  régies  &  bien  expofé.  Vbyex.  Grenier.  3.  Remuer  le  bled 
tous  les  quinze  jours  les  fîx  premiers  mois ,  en  le  jettanï 
enrairavec  la  pelle,  de  manière  qu'il  s'éparpille,  ou  le 
cribler  une  fois  le  mois  avec  un  crible  à  pied,  c'ell-à- 
dire ,  le  taire  tomber  d\mc  trémie ,  large  par  le  haut  ôc 
étroite  par  le  bas,  dans  d'autres  qui  font  pofées  plus  bas, 
d'où  il  eft  relevé  à  l'aide  d'une  grue  dans  l'étage  fupéiiçur. 
4.  Faire  une  guerre  perpétuellp  aux  iiileétés,  tels  que  les 
charanfons ,  calandres ,  chaiepleufes  ,  fburis  y  hannetons  » 
fourmis  ,  Ôc  autres  :  il  y  a  plufieurs  moyens  pour  s'en  pré- 
iêrver ,  ou  les  détruire.  Par  exemple  :  on  peut  mettre  au- 
tour du  tas  de  bled  où  il  y  a  des  inièâes ,  quatf  e  doigts 
de  faumurc  de  porc  faîlé  :  cet  apas  les  attire  &  on  lesjtue;^ 
ou  bien  frotter  avec  de  Thuile  d'afpk  ôc  du  mercure ,  la 
ipelle  donc  on  remue  le  bled  ,  Ôc  renouveller  cette  enctioa 
à  ipefure  qu'elle  fe  difiipe.  Avec  ces  précautions  prifes  le|. 
deux  premières  années ,  il  nV  a  plus  rien  à  craindre  p^or 
l'échauffement  \  ainfi  lorfaue  le  bled  a  Ucté  louc  Hoa  feu ,  o» 
peut  le  conferver  pendant  loneues  anoéei» 

Méthode  pour  conferver  le  bled  dans  les  bc$,  Ayt%  tm  rc^ 
lèau  ou  bâton  creux ,  d'envîroi^  quatre  pieds  de  long  :  incro- 
duifez  dans  (on  extrémité  la  plus  petite,  une  cheville  pointuf 

Î|ui  en  bouche  l'orifice ,  pour  l*iniroduirej)lus  facilement  ats 
ond  du  fac  plein  de  bled.  Faitescouc  autour  du  bâton  jufqu'à 
la  hauteur  de  deux  pieds  dix  pouces  ,.eiiviron  deux  cens  per 
tits  trous  d'une  ligne  ôc  demte  de  diamètre,  de  à  un  pouce  ôç 
demi  les  i^ns  des  autres ,  Se Hoignez-les  par  degrés  «  de  iaçoa 
qu^il  y  ait  un  pouce  de  difbmce  vers  la  partie  fupérieure  i at- 
tachez au  haut  du  bâton  un  tuyau  de  cuir  de  la  longueur  de 
dix  pouces ,  tenez-le  étendu  au  moyen  d'un  fil  de  fer  tourna 
en  ligne  fpirale ,  ôc  que  vous  avirez  infinué  dedans  ;  attacheis 
au  bout  de  ce  tuyau  une  embouchure  de  bois ,  par  où  vouf 
introduirez  le  tuyau  d'pn  foufflet  ordinaire  :  or  comme  uo 
gros  foufflet  de  cuifîne  porte  plus  d'une  pinte  d'air  à  chaquf 
coup ,  on  peut  en  trente  coups  de  fouffîec  introduire  dans  un 
&c  de  la  capacité  de  quatre  boifleaux ,  une  quantité  ruftifaiç^ 
xe  d'ail  nouveau.  Ainfi  quand  on  a  mis  le  bled  %Qut  nouveau 
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dans  l;s  fâcs ,  fî  on  lui  donne  dt  i'atr  nouveau  tous  les  deu^ 
ou  trois  jours ,  pendant  un  quart-d'heure  feulement»  Thuaii- 
dite  qui  \e  fbroit  fermenter  5c  ic  gâter,  fera  deiîechée'au 
bouc  de  crois  ou  quatre  femaines  au  point  de  pouvoir  le  coik- 
fervcr  long-tems,  fans  îui  donner  beaucoup  d'air.  Si  Toa 
a  beaucoup  de  (àcs  de  bled  à'conferver ,  il  eft  encore  plus 
court  d'avoir  de  gros  foufBets ,  dont  l'embouchure  foit  lar- 
ge ,  afin  qu'ils  travaillent  aifénv^nt  &  vite. 

Voyez  cette  même  matière  traitée  plus  amplement,  &  fé- 
lon la  méthode  de  M.  Duhamel ,  au  mot  Grains ,  article  de 
la  confèrvation  des  grains. 

Le  bon  bled  doit  être  pcfant  &  bien  nourri ,  le  grain  fec  i 
ayant  néanmoins  une  efpéce  d&  fraîcheur ,  &  Tccorce  nette. 
lies  années  trop  féchcs ,  defféchent  le  bled  &  le  magriffenr  ; 
sànd  il  y  a  moins  de  bled  ces^ années- là,  celles  qui  font  hu-  , 
mides  le  font  grofîir  ;  tnais  il  n'eft  point  de  garde.  Cette  fé- 
chereiTe  ou  humidité  du  bled  feconnoîc  à  la  farine ,  par  le 
plus  ou  le  moins  d'eau  qu'elle  prend  en  la  pêtriiïant. 

Au  relie,  plus  le  bled  eft  vieux  y  plus  il  fait  de  profit, 
parce  ^u'il  eft  bien  fec  :  il  fait  une  meilleure  pâte  ,  &  il  eft 
plus  fam  que  le  nouveau.  On  doit  taire  enforte  d'avoir  d'an- 
née à  autre  la  provifion  pour  en  manger  trois  ou  quatre  moit 
après  que  le  nouveau  eft  recueilli  :  celui  qu'on  referve  pour 
fa  proviffon  du  Maître &.  de  fa  famille,  doit  être  mis  en  ré- 
iêrve,  &~dans  la  quantité  nécedaire  pour  aller  jufqu'à  Par* 
riére-faifon  :  legrain  doit  être  bien  nourri  &  non  ridé.  . 
Lebledeft  ordinairement  plus  cher  aux  mois  d'Odtobrc  Sç, 
de  Novembre ,  parce  que  c'eft  le  tems  des  femailles.  1^  pro- 
Êt  ,en  fait  de  bled,  eft  de  favoir  le  garder  bien  fain  ^d'ea 
avoir  de  bon ,  &  de  le  vendre  à  propos. 

Les  bleds  de  France  les  pli^?  eftimés  à  Paris ,  font  ceux  de 
Bcauce",  dé  France ,  de  Brie,  de  Picardie  &  de  Champagne* 
•  Ble^d  de  TiTRçiuïB  ou  Maïs.  Lc  Bled  de  Turquie  a  U 
tige  haute  de  fîx  pieds  ;  il  ne  vient  point  en  épi  comme  les 
autres  bleds  :  (bs  grains  font  ronds  comme  des  poids  ^-fort 
ferrés  &  rangés  en  ligne  droite-:  il  y  en  a  de  différentes  cou- 
leurs ,  blancs ,  rouges ,  noirs  ;  mais  la  farine  eft  toujours  la 
même,  c'eft-à-dfre,  tirant  fur  le  jaune.  On  le cuftivc beau- 
coup Cil  Efpagne ,  en  Turquie ,  A  Amérique ,  en  Bourgogne* 
On  le  féme  différemment  des  autres  grains  :  on  le  plante 
après  l'avoir  fait  tremper  tout  un  jour  :  on  fait  des  trous  en 
li^ne  droite  fur  un  f>Ûon,  ôc  on  jette  quatre  ou  çinq,gra'nt 
dans  chaque  trou  qu'on  recouvre  de  terre  en  apuyant  du 
pied,  ou  bien'on  le  féme  fur  planche  dans  des  rayons  tirés  au 
cordeau.  Un  arpent  de  bled  de  Turquie  peut  nourrir  une  fa- 
mille entière  pendant  un  an.    - 

ManiAre  de  le  cultiver  félon  la  nouvelle  méthode  de  M, 
Puhamel  :  u  il  réullicmieux  daiis  uae  tecre legéic.^  iabloo^ 
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mevfe  y-qûe  dans  une  terre  forte  ôc  argilieufê.  i»  On  doit  dans 
4e  mois  de  Mars  donner  à  la  terre  deux  bons  labours  :  %.  y 
répandre  du  fumier  :  4.  donner  un. troifiémç, labour  vers  la 
£n  dMvril ,  &  écrafer  les  mottes  avec  des  raceauiç  ;  car  les 
filions  empêchent  qu'on  ne  (ê  ferve  de  la  hérfe.  5.  Semer  ce 
Jbled  au  mois  de  Mai  par  un  beau  tems  :  ce  qui  fe  fait  en  for- 
mant au  fond  des./îllons  avec  un  farcloir  dé  petites  fofTes  , 
uiaDs  lefquelles  çn  met  deux  grains  de  Maïs  :  notez  qu^il  faut 
ou*il  y  ait  un  pied  &  .demi  de  diflance  d'une  foiTe.à  l'autre 
Jaos  la  file. des  filions.  6,  l^orfque  le  Maïs  eft  levé ,  arrachez 
je  pied  le  plus  foible  dans  tous  les  trous  où. les  deux  grains 
ont  levé^  6c  femêz  deux  nouveaux  grains  dans  ceux  ou  il  ne 
faroîf' point  dé  pieds,  7.  Vers  le  15  Juin,donner  avec  le  far- 
clcir  un  léger  labour  autour  de  chaque  pied.  8.  A  la  fin  de 
Juillet ,  en  dqnnex  un  petit  qui  elt  le  dernier  ,  Se  rehaulTer  " 
les  pieds  du  Maïs.  5,  Au  1.5  Aodt  j  couper  les  panicules  des 
ileurs  mâles  ;  ce  (ont  des  épis  vuides  de  grains  qui  fe  levcnc 
aul\aut  de  tous  les  pieds^ils  fervent  de  nourriture  auxbœufs. 
Couper  aufli^toute*  les  feuilles  des  tiges  ;  les  épis  charbonnét 
À  celiz  qui  ont  coulé.  On  fait  la  xécoUe  du  Maïs  vers  la  .fin 
de  Septembre  :  on  cueille  les  épis  »  on  en  fait  des  tas  d'efpàc0 
en  efpace  ,  ^  on  les  iranfborte  dans  une  aire  pour  les  égrgi- 
.ncr.  Les  pieds  des  Maïs  loumiiTent  du  fourage  aux  bœqfj  : 
on  a  foin  de  palier  la  charrue  dans  le  champ.  Le  Maïs  étant 
bien  fechéau  Soleil ,  fe  confèrve  plufieurs  années  y  en  le  re- 
muant de  trois  mois  en  trois  mois.  Les  Pa'ylâns  en  mêlent 
avec  leur  pain  ,  &  ordlnairêinent  une  huitième  partie  for 
fept  parties  de  froment.  Le  pai;i  de  la  farine  de  Maïs  eflj^au- 
ne  6c  indigef^e.  Les  grains  font.exçeUens  pour  engr  aider  -la 
.volaille  6c  les  cochons. 

Çled  NOIR  pu  Bled  Sarrazin.  Ou  apelîe  âinfl  une 
plante  fibreufe.dont  la  tige  e(l  haute  d'environ  deu;c  piqds  , 
.&  porte  jjlulîeLTs  bouçiuecs  de  fleurs  purpurines  ,  &  une 
«raine  triangulaire,  dont  Técorce  ell  noire  &  le  dedans 
Jbhtc,  Le  bled  noir  fert  à  nourrir  la  volaille  ,  fur- tout  les. 
iFaifans,  Le  fourage  en  eil  bonpour  les  vaches.  Cebled  viev«c 
dajw. toute  forte  de  terres  :  on  n'en  met  ordinairement  que 
.dans  les  plus  médiocres  :  on  doit  le  femer  en  filions. 

Commerce  du  Bled.  Ce  commerce  fe  fait  par  quatre 
,forte$deperfqnnes:i.  les  Laboureurs.  2.  Les  Marchands 
habitans  des  Villes  :  u  les  Marchands  forainsv&  lesÇlâtiers, 
Les  Laboureurs  les  cfoivent  toujours  vendre  de  la  première 
matn  ;  les  Marchands  forains  &  de  la  Ville  ne  doivent  re^ 
vendre  que  de  la  fecondemain,  &  l'on  tolère  quelquefois 
iiux  Blâtiers  de  les  faire  paJTer  jufqu'à  la  troifiéme.  La  Police 
<ft  fort  attentive  fur  cela ,  çle  peur  que  les  regrats  perpétuels 
faifent  qionter  le  bled  à  un  prix  excedif.  La  mauvaife  foi 
4^s  Marchands  de  grains  comiile  dans  cet  unij^ue  poïs^ om. 
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cacher  l'abondance  ,  8c  de  les  pouflèr  par  ce  moyen  à  une 
cherré  extraordinaire.  Voilà  pourquoi  11*6/*  défendu  d'àche 
%CT  des  grains  dans  les  fermes  6c  ailleurs  que  dans  les  Aiar- 
chcs  publics  ,  Se  d'en  acheter  plus  près  de  dix  lieues  de  Pa- 
ris ,  afin  que  par-Ia,on  y  acheté  de  la  première  main ,  &  afin 
que  l'abondance  foit  dans  les  Marchés  :  2.  Il  eil  défendu  aux 
Boulangers  de  Paris ,  d^acheter  dçs  grains  dans  l'étendue  de 
tîuit  lieues  de  cette  Ville,  à  l'exception  du  Marché  deLi- 
inours ,  ^ui  n'en  eft  éloigné  que  de  fept  lieues  6c  demie ,  afin 
que  par  la  tous  les  grains  foient  amenés  aux  marchés  de  cette 
Ville.  Mais  il  eft  permis  aux  Boulangers  qui  fe  rencontrent 
^ans  retendue  de  deux  lieues  de  Paris ,  depuis  |  jufqu'à  10  9 
d'acheter  les  grains  de  la  première  main.  3.  Les  Marchands 
après  avoir  une  fois  déclaré  le  prix  de  leur  bled ,  ne  peuvent 
plus  le  renchérir  ,  8c  s'il  n'eft  vendu  dans  les  premiers  jours 
de  .marché  il  eft  mis  au  rabais.  4.  Les  Marchands  fooc 
obligés  de  le  vendre  eux-mêmes,  ou  par  gens  de  leur  famil- 
le, fans  fe  fervir  de  Faéleursou  dfr-Connniflionàires.  En- 
fin ,  on  a  fixé  les  heures  auxquelles  les  Bourgeois ,  les  Bou- 
lanj^ers  9c  les  Marchands  peuvent  faire  leurs  achats. 

BLEREAU.  Bête  carnaciére, il ,tient du  chien  &  du  re- 
l>ard,mais  eft  un  peu  plus  gros  que  ce  dernier;il  eft  de  couleur 
grisâtre  ,1e  dos  large  »&  les  dents  fort  pointuesiles  blereaux 
ont  leurs  terriers  au  bord  des  haies  6c  dans  les  bois  :  ils  n'en 
forient  qu'après  le  foleil  couché ,  ils  aiment  fort  les  pommes 
éc  les  raifins.  On  les  chafte  avec  des  baiTets  «  auxquels  on  aC' 
tache  des  grelots  ,  8c  que  l'on  lâchje  dans  les  terriers  :il  faut 
auparavant  Traper  la  terre  avec  des  coups  de  mafTe.  On  les 
prend  aufti  avec  des  pièges ,  comme  avec  un  nceud  coulant  » 
que  Ton  tend  à  l'entrée  du  terrier. 

BLUTEAU.  Efpécc  de  tamis  long  &  rond  ,  fait  depiîufîeurs 
cercles  qui  foutiennenr  une  pièce  de  toile  de  (oie  ou  de  ga^c 
plus  ou  moins  fine ,  au  travers  de  laquelle  la  farine  tombe 
dans  le  may  du  moulin  :  il  7  a  ordinairement  des  bluieaux 
d(in$  les  moulins. 

BQUF.  Bête  à  corne  d'une  grande  utilité  ,  foît  pour  la 
culture  des  terres  ,foit  pour  la  nourriture  des  hommes  :  on 
l'apelle  veau  jufqu'à  deux  ans ,  qui  eft  le  tems  où  on  le  châ- 
tre ,  mais  aprè.*^  on  Papelle bœuf.  Un  bauf ,  confidéré en  tant 
que  deftiné  à  la  charrue ,  doit  avoir  les  cornes  de  moyenne 
firvindeur  ,  fortes  8c  luifantcs ,  le  front  large ,  les  yeux  gros  , 
noirs  &  lui  fans ,  c'eft  la  marnue  de  {on  courac»  &  de  fa 
bonne  conftitution  »  les  dents  blanches ,  longues ,  égales ,  le 
cou  ^ros  6ë  charnu ,  les  épaules  8c  la  poitrine  de  même ,  le 
lànoa  pendant  iufqûes  fur  les  genoux  ;  les  côtes  étendues  «  le 
ventre  gros  &  toipoant ,  les  hanches  longues ,  la  croupe  lar- 
ge 8c  ronde ,  les  jambes  grolTes  ;  le  dos  droit  8c  plein  ;  la 
^u£ue  longue^ les ineds  Krincs»roo^e  court dclarge , ni  . 


jro|)  gras  ,  nî  trop  maigre  ;  fa  taiUÀ médiocre  é.  prompt  à 
raiguillon  :  à  l'égard  du  poil  ildoi^êcreluifant  ,ëpais^mais 
irni  :  ceux  de  poil  rouy  font  cftimés  les  meilleurs  ;  ceux  de 
poil  blanc  ne  valent  rien  pour  engf  aifler.  Un  bœuf  vit  qua- 
torze ans ,  &  il  rend  de  bons  fervices  depuis  trois  ans  jufqu'à 
diy.  On  connaît  Ion  Sge  à  fes  dents  ;  à  dix  mois  ils  jettent  le« 
dents  de  devant ,  êc  à  îèize  celles  des  cotés  ;  il  en  vient  d'au- 
tres à  la  place  ,  mais  à  trois  ans  elles  font  toutes  égales  Se 
blanches.  Après  trois  ans  on  juge  defon  âge  par  le  nombre 
des  nœuds  qui  font  fur  leur  corner,  car  à  chaque  année ,  il 
l'en  forme  un.  Ceux  qu'on  tire  du  voifinage  font  de  meilleur 
icrvice  &  moins  fujets  aux  maladies  ,que  ceux  qu'on  tire  def 
pays  éloignés.  On  doit  élever  les  jeunes  bœufs  dans  les  prai- 
ries, &  les  difpofer  dés  qu'ils  ont  trois  ans,&  point  piu« 
tard  ,  à  porter  le  joug  ,  à  fouffrir  qu'on  les  touche  ,à  les  faire 
aller  de  compagnie  avec  un  autre ,  à  prefenter  leur  tête  ai^, 
joug  :  pour  cela  ,  on  doit  les  flatter,leur  donner  un  peu  de  fd^ 
dans  du  vin  ,  leur  lier  fouvçnt  les  cornes  ;  enfin  les  accoupler 
avec  un  bœuf  tout  dreiléqui  les  retient  quand  ils  s'empor- 
tent ;  ou  bien  avant  de  les  mettre  au  trait ,  on  enaccoupliC 
ifcux  jeunes  ,  ôc  on  les  mené  paître.ainfî  accouplés  pour  les 
acxoutumer  au  joug  ;  pour  lors  on  doit  voir  s'ils  font  d'égale 
force.  On  pratique  la  même  chofe  pour  les  vaches  qu!on  veuc 
mettre  à  la  charrue.  A  l'égard  des  défauts  de  ces  animaux,oa 
doit  en  général  les  corriger  plutôt  par  careflès  que  par  coups 
d'aiguillon.  On  nourrit  Içs  bœufs  pendant  l'hiver  avec  de  la 
paille  6c  du  foin ,  &  du  fourrage ,  comme  fain- foin,  luzerne, 
pcur«»eons  de  vigne  ,  feuilles  d'orme,de  chêne,  de  peuplier  , 
écoflTe  de  pois  &  de  fèves.  Pour  la  quantité ,  on  doit  donner 
à  manger  à  un  bœuf  jufqu'à  ce  qu'il  en  refte  ,  car  ces  ani- 
maux ne  prennent  jamais  plus  de  nourriture  qu'il  ne  leur 
eu  ÙLUt, 

En  hy  ver ,  on  mené  les  bœufs  à  la  charrue  entre  deux  fo-' 
!ciîs,au  Primems  &  en  Automne,dcpuis  huit  heures  du  ma* 
tin  jufqu'à  fept  heures  du  foir  :  enïté  >  depuis  la  pointe  du 
jour  jufqu'à  neuf  heures  du  matin  ,  8c  depuis  midi  jufqu'au 
foir  :  mais  il  cfî:  plus  avantageux  d'avoir  deiut  paires  de 
bœufs ,  dont  l'une  laboure  jufqu'à  onze  heures ,  6c  l'autre 
depuis  midi  jufqu'au  foir  ;  au  furplus  ,on  doit  éviter  ,  au- 
tant que  l'on  peut ,  de  les  mener  au  labour  dans  les  grandes 
chaleurs ,  les  grands  froids  ôc  les  pluies. 

Outre  les  longs  fervices  que  les  bœufs  rendent  par  les  la- 
bours &  le  charroi ,  le  profit  qu'on  en  retire  en  les^ vendant 
aux  Bouchers ,  après  qu'on  les  a  engfaiffés  ,efl  confidérable; 
c'cft  en  Automne  que  ce  bétail  eft  le  plus  gras  &  de  meilleur 
^ébit. 

Si' on  efl  à  portée  de  faire  commerce  de'  bœufs  6c  de  và- 
thes  4  ou  doit  les  acheter  msligres  fur  la  fin  de  Mai  pour  les 


cngraî(I<r  dans  de  l^ons  pâturages ,  maïs  îl  faut  iê  coimoirré 
à  ce  bétail  :  au  rel^e ,  cous  les  befliaux  donc  le  foie  eft  gâoé 
fûuc  conBfcables  :  les  bœufs  &  les  vaches  font  fujecs  à  garan^ 
tie  comme  les  chevaux. 

Lâchait  de  bœufert  fort  nourriflante  ;  c'eft  TaUment  le 
plusTolide  ^  îl  rend  le  corps  fain  &  vigoureux j  la  meilleure 
cft  celle  d'uû  bœuf  tendre  &  bien  noarri;le  fiel  de  bœuf  gué- 
rit les  vers  des  cnfans  ^  fi  on  leur  en  frotte  le  nombril  -  hi 
moelle  de  bœuf  guérie  lestumeurs  dures  dcbaveufes. 

A  PRET  des  difiér  entes  pièces  de  bœuf.  L'on  connok  que 
la  viande  de  bœu^eU  bonne  lorfqu'ellea  une  couleur  foQcée 
d'un  rouge  cramoifi  ,  qu'elle  eu  graife  &  bien  xouvertc. 
.  Aloyau  (  l'^  on  donne  cenom  auxpiéces  de  bœuf  qui  fè 
prennent  ^u-déilus  des  côtes.  On  le  mec  ordinairement  a  I« 
broche  quand  il  ert  tendre  ,  ôc  on  le  fert  dans  fon  jui. 

Autre  manière  de  Taprêter.  Coupez  le  filet  par  tranches 
minces ,  mettez- le  dans  une  calTerolIe ,  faites-y  unefauJÛfe 
avec  câpres,  anchois,  champignons ,  une  pointe  d'aiU  le  c-ouc 
haché  &  paffé  avec  un  peu  4e  beurre,&  mouillé  avec  un  boo 
coulis  :  dégraillèz  la  fauife  ;  aCTaifonnez-la  de  bon  goût  ;  met- 
tez le  filet  dedans  avec  le  jus  d'aloyau ,  &  faites  chau^fTer  Iç 
coût  fans  qu'il  bouille. 

Bœuf  à  la  tnode.  Ayez  une  tranche  de  bœuf.,  battez- la 
bien ,  piquez- la  de  gros  lardons  aflaifonnés  de  fel  ôc  poivre  ; 
mettez-ia  dans  une  terrine  avec  fel ,  poivre ,  laurier  ,  citroa 
verd  ,  fur  un  fourneau  avec  un  peu  de  feu  pour  lui  faire  ren- 
dre fon  jus,  de  quand  il  eft  rendu,  augmentez  le  feu,  % 
faites  cuire  votre  bœuf  à  feu  égal.  Lorfqu'il  efl  çrefque  cuic 
on  y  mec ,  H  on  veut ,  un  verre  de  vin ,  6c  on  le  fait  bouillir 
encore  jufqu'à  ce  que  la  fauife  foie  réduite  raifoimahle« 
metît. 

BtŒUF  en  miroton.  Coupez  par  tranches  fort  minces  un 
morceau  de  bœuf  du  côté  de  la  poitrine  ,  cuit  dans  le  pot  » 
quand  même  il  feroit  de  la  veille  :  mettez  dans  un  plac 
/deipc  cuillerées  de  pouiis ,  ou  au  défaut  du  meilleur  bouil- 
lon,  perfil ,  riboule ,  une  petite  pointe  d'ail -^  le  tout  ha- 
ché menu  .fel  &.  poivre  :  mettez  par  -  deflus  vos  tran^ 
ches  de  bœuf,  &  faites  le  même  airaifonnemenc  fur  les 
tranches.  Couvrez  le  plat .,  faites  bouillir  doucement  iiir 
|in  fourneau  pendant  une  demi  -  heure ,  ^  que  la  fauàe 
foit  courte. 

.  Cervelle  de  Bœuf.  On  la  cuic  à  la  braife  avec  vin 
blanc ,  fel  6c  poivre  ,  bouquet  garni  :  étant  cuite ,  on  f 
fait  «ne  fauffe  apétifTmte. 

Culotte  de  Bœuf  Elle  fait  de  fort  bons  pot?.ges  ,  éfi: 
fe  fert  volontiers  pour  pièce  de  milieu  fortant  du  pot .: 
I^our  la  rendre  plus  ragoûtante  ,  on  l'effuie  de  la  grailTe 
^  de  fon  bouillon  >  âc  on  y  met  deflus  une  fauflè  faite 

avec  , 
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tvec  des  coulis ,  perdl  «  ciboule  ^  câpres  ,  une  pointe  d*ail  t 
JC  rout  haché  5c  affaifonné  de  bon  goût. 

Le  Gitb  à  la  noix,  fert  au  même  u[age  que  la  tranche 
èft  bauf  :  en  hyver  il  faut  la  laifTer  mortifier  quatre  ou 
cinq  jours. 

Gras  double.  Faites  cuire  du  gras  double  à  Teau ,  puis 
tettoyez-Ie  bien  ;  coupezle  de  la  gi'andeur  de  qUacre 
doigts ,  faites-le  mariner  avec  fel,  pbivré ,  perfil,  ciboule, 
pointe  d*ail,  le  tout  haché  :  pannez  le  gras  double  de 
mie  depainjjour  faire  tenir  raflaifonnemeni;  :  mettez-le 
iur  le  gril  'y  6c  faites-y  une  faulFe  au  vinaigre^ 

Langue  de  Bœuf  en  ragoût.  On  la  fait  cuire  à  la  btaift 
a  très- petit  feu, avec  Tel  ,  poivre ,  un  bouauet  garni  de 
perfil ,  ciboule ,  thym ,  laurier ,  clous  de  girofle  >  oignons , 
clu  bouillon  la  Quantité  néceUkire  ;  étant  cuite ,  ôcez  la 
jpeau ,  piquez-la  de  petit  lard  ;  faites-  la  cuire  après  à  la  bro»^ 
che  y  fervez  defTous  une  fauffe  >  y  ajoutant  un  fiiet  de  vinai- 
gre. ro>«uLangues  froides.  .^ 
.  M0XLI.E  C  la  )  de  Bœuf  fert  à  faire  des  farces,  de  petits 
*j>ârés ,  des  tourtes ,  &c. 

Tranche  (la)  de  Bœuf  fert  à  faire  de  bons  potages  ; 
x>n  en  fait  fur- tout  du  Bœuf  à  la  mode  ou  à  la  royale ,  ôc  de 
cette  manière.  Lardez^  la  tranche  de  Bœuf  avec  du  gros 
lard  ;  hachez  du  perfîl ,  ciboule ,  champignons ,  pointe  d'ail, 
ajourez  le  ftl  &  le  poivre  :  faites  cuire  le^tout  cinq  ou  Hx 
heures  à  petit  feu  dans  fon  jus ,  mettez-y  une  cuillerée 
d^eau-de-vie  à  moitié  de  la  cufflbn.  On  doit  la  faire  cuire 
à  courre  fauffc. 

Bœuf  sALi.  On  ne  prend  pour  faler  en  fait  de  Bœuf 
que  les  vieux  beftiaux :  tous  les.n^orceaux  où  il  y  a  àcs 
0$,  comme  les  côtes  &  Taloyau  ne  jftint  point  propres  à  fa- 
ler. On  coupe  par  tranches  les  morceaux  qu'on  veut  faler  , 
êc  on  les  pofe  par  lits  dans  un  falcir  :  on  n'en  ufe  de  même 
que  pour  le  porc  ;  mais  il  n*y  fa\it  pas  mettre  trop  de  fel  » 
^arce  que  le  Bœuf  s'en  laiflc  pénétrer  tant  qu'on  lui  en  don- 
iie,au  lieu  que  le  porc  n'enprend  pas  plus  qu'il  ne  lui  en  faut. 
'  WanïeAe  de  couper  les  différentes  pièces  de  Bœuf. 
im  La  culotte  &  le  paleron  fe  coupent  en  travers  &  dans 
le  milieu  ;  la  viande  qui  e(l  auprès  des  os  de  la  queue 
cft  la  plus  fine.  2.  La  charbpnnee  en  travers  &  en  mor- 
ceaux minces,  j.  La  poitriiie  en  travers  &  près  du  tendron. 

4.  L'aloyau  en  travers  ;  on  commence  par  le  filet  mince 
.après  avoir  ôté  la  peau  nerveufe  qui  fe  trouve  au-deflus  :  on 
Coupe  de  même  la  viande  qui  eftde  l'autre  côté  »  mais  qui 
n'eft  pas  fi  tendre  que  le  filec- 

fiois.  fies  )  On  doit  inettre  les  Bois  au  rang  des  biens-' 
de  campagne  les  plus  lucratifs,  parce  qu'il  s'en  fait  une 
grandv'  confommatlon ,  que  le  débit  en  cit  facile ,  qu'ils  dc« 
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mandent  moins  de  dépenfe,  6c  font  fu jets  à  moins  d^ac-* 
.  cidens  que  les  autres  fortes  de  produétions. 

1.  Les  terres  propres  à  mettre  en  Bois  doivent  être  d'une 
Qualité  médiocre  t  celles  font  celles  qui  ne  font  pas  bien 
fertiles ,  car  on  doit  réfer ver  les  meilleures  poi>r  les  grains  > 
foins  ou  autres  productions» 

2.  Si  ce  font  des  terres  humides  8c  dans  des  fonds  ,  on  y 
doit  planter  des  [peupliers ,  faules,  &  autres  arbres  aqua* 
tiques  :  dans  le»  gralfcs  ôc  mitigées»  des  ormes  êc  des  frê^ 
nés  :  dans  les  fortes  »  des  chênes  6c  des  châtaigniers  :  dans 
les  légères ,  des  pins ,  des  fapins ,  &c.  Au  relie ,  il  faut 
trois  ou  quatre  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre  pour  les 
gros  arbres  qui  pouffent  en  ligne  perpendiculaire  leur  prin- 
cipale racine,  ce  qu'on  apelle  pivoter.  Les  Bois  réufliflfent 
é),alem'eut  dans  les  plaines  6c  fur  les  coteaux  :  les  plus 
beaux  arbres  pour  les  forêts  font  le  chêne,  le  châtaignier  ; 
cnfuite  l'orme ,  le  fapin ,  le  frêne  ,  le  charme ,  l'érable. 

On  connoît  qu'un  Bois  eii  bon  lorfque  les  arbres  font 
de  belle  venue,  drus,  bien  vifs,  fans  ronces»  ni  genêt  » 
&  qu'il  n'y  en  a  pas  un  trop  gran4  nombre  de  vieux. 

La  manière  la  plus  fdre  de  faire  un  Bois  efl  par  des  plants 
enracinés,  forts  &  d'une  belle  venue,  car  celle  du  plant 
de  femence  efl  infiniment  longue  6c  moins  fûre.  Ou  doit 
choifir  des  plants  jeunes  qui  ayent  la  tige  droite  5c  haute 
d'un  pied  &  demi  ;  beaucoup  de  racines ,  .6c  bien  nour- 
ris ^  fans  mopile  ni  nœuds,.  6c  tout  fraîchement  arrachés 
lor (qu'on  les  plante.  On  doit  les  planter  en  Novembre  6c 
Décembre,  dans  les  fonds  pierreux  ou  légers  ;  en  Décem- 
bre &  Janvier  dans  ceux  qui  font  humides ,  &  par  un  tems 
qui  ne  foit  ni  trop  froid  ni  trop  pluvieux  ;  on  doit  planter  de 
bonne  heure  ceux  qui  fleuriOTent  plutôt  que  les  autres ,  com- 
me font  tous  les  fruits  à  noyau. 

On  plante  à  la  main  les  plants  enracinés  dans  des  rigoles. 
Cette  méthode  eit  plus  ufitée  que  celle  des  foffes  :  les  ri- 
goles doivent  être  larges  de  deux  pieds  6c  demi ,  6c  profon« 
acs  de  deux  >  faites  au  cordeau  en  forme  de  rayons  à  plan-' 
ter  la  vigne.  On  laiflTe  un  pied  de  diffance  entre  chaque 
folfe  :  on  met  la  terre  de  deflfus  à  un  des  côtés  de  la  rigole  » 
6c  celle  du  fond  de  l'autre  côté.  On  doit  avoir  auparavant 
bien  labouré  6c  fumé  la  terre  ,  6c  avoir  émondé  les  plants  , 
c'eft-à-dire ,  coupé  toutes  les  inauvaifes  racines.  Avant  de 
placer  les  plants ,  on  doit  mettre  deux  doigts  de  bonne  terte 
au  fond  des  rigoles. 

Lorfqu'on  veut  faire  un  Bois-taîlis,  on  doit  prendre  des 
plants  d'un  pied  &  demi  de  haut ,  les  étêter  6c  y  laiflcr 
.  les  chicots  :  les  efpacer  d'un  pied  6c  demi ,  &  mettre  deu« 
vie  is  entre  les  rangs  ;  on  ne  doit  les  laiflcr  fortir  de  terre 
^u'à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  doigts }  afia  qu'ils  s'écar-. 
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tent  en  buiffon  ^  mais  auflfi  on  ne  doit  parles  mectre  trop 
avant* 

S'il  s'agit  d'un  Bois  de  haute-furaîe ,  les  plants  doivent 
être  de  fix  pieds  de  ha^t ,  6c  gros  comme  le  bras  par  le  bas  : 
on  ne  les  éiêce  point  »  «afinque  la  tige  foit  droite  ,  &  on  ne 
leur  donne  gUére  plus  d'un  pied  de  terre'-»  mais  on  doit  les 
lier  à  quelque  pied  Iflçhé  en  terre  ppur  les  raffermir  ;  ï\$ 
doivent  êcre  efpacés  de  Cxx  pieds. 

On  doit  coucher  les  belles  racines^  tout  de  leur  long  k 
droite  &  à  gauche ,  &  les  charger  doucement  de  terre  en 
les  preflTant  avec  la  main.    En  général  plus  les  rigoles  ont 

I  d*éiendue ,  plus  le  plant  vient  vite. 

On  doit  cultiver  les  Bois  nouvellement  plantés  ;  8c ,  x.  les 
arrofer  dans  \^  mois  de  Mars  par  un  tems  doux  y  6c  leiir 

1  donner  encore  cinqoufîx  arrofemens  pendant  l'Été  lors- 

qu'il efHong:  i.Jéiir  donner  deux  légers  labours  par  an  , 

I  l  un  au  mois  d'Avril  par  un  tems  ^umide ,  &  l'autre  au 

mois  de  Septembre  ,  ,tant  pour  détruire  les  maûvaifes  her- 
bes, que  pour  ranimer  la  fubftance  de  la  terre  ,  6c  faire 
croître  le  Bois  plus  vite  ;  3.  continuer  ces  mêmes  foins  peu*' 
daiit  T|uatre  ou  cinq  ans  :  au  bout  de  ce  tems  émonder 
les  plants  à  haute  tige  dans  le  mois  de  Mars.  Un  taillis 

!  peut  donner  à  dix  ans  une  coupe  abondante  ,  après  laquelle 

on  doit  lui  donner  un  labour. 

'  Tout  Bois  un  peu  grand  doit  être  divifé  en  certaines 

f  portions  ,  &  on  n'en  peut  couper  chaque   anaée  qu'une 

quantité  ;  c'efl  ce  qu'on  apelle  mettre  en  coupe  réglée  ou 

I  vente.  L'Ordonnance  défend  qu'on  coupelles  taillis  avant 

neuf  ans  ;  eniuite  on  peut  les  couper  en  vente  réglée  tous 
hs  neuf  à  dix  ans. 

Lorfqu'on  en  veut  faire  une  futaie ,  on  le  laiflc  Croître 
iâns  le  couper  pendant  trente  ans ,  .'ou  du  moins  vingt- 
fept ,  6c  jufqu'alors  on  l'appelle  taillis  ;  ce  n'elt  que  d'uû 
beau  taillis  qu'on  fait  une  futaie.  Pour  favoir  fi  on  laif* 
fera  croître  un  Bois  en  futaie,  ou  fî  on  le  coupera  en 
taillis,  on  doit  examiner  6c  contioître  la  nature  du  fonds  1 
le  nombre  de  ce  qu'il  y  aura  en  futaie ,  ou  en  taillis  ;  l'âge 
êc  la  nature  du  Bois  ,  les  places  yuides ,  les  endroits  où  \t9. 
arbres  ne  viennent  pas  bien. 

On  doit  édaircir  le  plant  deftiné  pour  futaie  avant  qu'il 

ait  trois  ans  ;  nelaifFcr  qu'une  feule  tige  fur  un  pied,  de 

peur  qu'ils  ne  croilfent  en  touflfes,  &  les  élaguer  avec 

foin  :  rUfufruittér  d'une  Terre  n^^n  peut  rien  couper. 

Le  Bois  de  futaie  fert  pour  tout  le  bois  de  charpente  ,  de 

[)        charronnage ,  pour  le  gros  bois  à  brûler  :  il  fournie  i« 
>  glandée  &  le  pâturage. 

Le  Bois  de  taillis  (ert  à  faire  des  fagots ,  cotterets ,  9c 
mitres  menus  bois  à  brûler  ,  des  éch^las ,  des  efpaUcri  % 
des  lattes,  ^c«  lék  % 

y 
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DifFëreni  pdmS'  des  Bois.  Bois  en  défencl ,  efl  un  Bots 
de  triage  ou  une  portion  choiiie  de  bois  que  i*on  veuc 
conferver  •  ^  dont  il  ^^efl  pas  permis  de  faire  aucune  coupe  , 
ni  d*/ laiuèr  paître.  > 

Bois  marmenteaax  «   (ont  ceux  auxquels  on  ne  touclie 
point  5c  qui  fervent  d'ornement  dans  un  parterre  >  ou  au« 
•  tour  d'une  maifon. 

On  apelle  Buinfon ,  dés  cantons  de  Bois  qui  n'ont  pas  aflez 
d'étendue  pour  être  apellés  Forées. 

Blanc  Bois  «  ce  font  ceux  qui  ont  le  bois  blanc ,  comme 
le  faule ,  le  bouleau ,  le  peuplier  :  cette  force  de  bois  vient 
fcrt  vite:  ils  ne  peuvent  fervir  qu'à  de  petits  ouvrages. 

Bois  blanc  ,  eft  celui  qui  a  quelque  chofe  de  blanchâtre  , 
mais  qui  n'a  pas  moins  deconuflance;comme  lecbâtaig.uer, 
le  fapin  ,  le  tilleul. 

Mort  Bois  ,  c'eft  tout  le  Bois  qui  ne  peut  (èrvir  qu'à 
brûler  :  tels  font  le  faule,  le  fureau  ^  l'aune»  en  un  mot 
tout  le  blanc  bois. 

Bois  mort ,  efl  celui  qui  ell  feché  fur  pied ,  5c  qui  n'a 
'plus  rie  fève. 

.  CjUPe  dks  Bois.  Avant  que  de  h  faire,  on  doit,i.  fixer 
la  quantité  qui  fera  lailTée  pour  crottre'tn  futaie  y  5c  pour 
cela  on  examine  combien  de  tems  elle  met  à  croître  : 
1.  régler  ce  qu'on  lailTera  de  taillis  dans  chaque  bois  : 
on  fe  détermine  félon  que  le  bois  croît  plus' ou  moins 
%'îte  :  en  doit  donc  (ailler  jufqu'à  vingt  5c  vingt-cinq  ans 
les  Bois  qui  font  de  réfiilance  ^  &  qui  deviennent  plus  beaux 
d'année  en  année ,  comme  les  chênes  »  hêtres ,  charme  , 
châraignier  ,  au  lieu  qu'on  doit  couper  tous  les  neuf  ans  les 
plants  qui  abondent  en  blanc  bois  ou  mort  b<MS  :  3.  exa- 
miner quels  font  les  débouchemens  les  plus  prompts  que 
i'on  peut  avoir  pour  la  confommation  des  Bois ,  5c  s'il  cft 
plus  e^édient  de  les  vendre  en  gros  ou  en  détail. 

On  coupe  les  taillis  tous  les  neuf  ans  :  mats  félon  la  régie 
ordinaire  de  l'exploitation  des  bois  mis  en  vente  réglée  y  on 
•coupe  tous  lerans  un  certain  nombre  d'arpens  tour  à  tour  , 
enforte  que  chaque  canton  de  Bois  efl  exploité  à  fon  tour  y 
5c  que  par  là.on  renouvelle  également  par- tout.  A. l'égard 
des  futaies  >  il  elt  libre  au  Maître  du  Bois  de  les  couper 
quand  il  lui  plaît. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  la  coupe  du  Bois  eft  de- 
puis l'automne  jufqu'à  la  fin  de  l'hyver,  5c  jamais  quand 
la  fève  monte  comme  au  «mois  d'Avril  :  on  ne  doit  les 
Touper  qu'avelc  la  hache  on  la  coiçnée.  2.  On  doit  cou- 
per les  taillis  à  fleur  de  terre  fans  les  éclater,  5c  les  fu- 
ta  es  le  plus  bas  qu'il  fe  peut.  3.  On  doit  couper  le  Bois 
•coût  de  fuite  ,  5c  par-tout ,  tant  le  bon  que  le  mauvais  , 
afin  qu'il  foi(  tout  d'une  même  venue.  4.  Ne  point  coucher 
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aux  arbres  de  téktvt  y  tels  que  les  baliveaux  ou  étalons. 

Les  baliveaux  font  des  arbres  de  ia  meilleure  efpéce ,  dtt 
plus  beau  briii  8i  de  la  meilleure  venue  ;  ils  font  defliuét 
à  repeupler  le  Bois  par  leurs  racines  $c  leurs  graines. 

Les  baliveaux  de  Tâge  du  taillis  qu^on  coupe ,  s'apetlenc 
conununémenc  Etalons  :  ceux  qui  ont  été  réfervés  lors  de 
la  coupe  précédente  y  Baliveatsx  modernes ,  &  ceux  des 
coupes  plus  reculées  Baiivearéx  anciens.  On  diftingue  le$ 
baliveaux  en  Baliveaux  de  h^fn.  (  ce  font  ceux  qui  vien- 
nen»  feuls  lur  un  feul  pied  y  ifs  fout  les  plus  eflimés  )  ,  Se 
en  baliveaux  de  fouche  :on  apelle  ainfi  le  brin  principal 
qu'on  réferve  entre  ceux  qui  forcent  d'une  même  fouche. 

On  doit ,  félon  que  le  prefcrit  TOrdonnance ,  laifler  feize 
baliveaux  par  arpent ,  dans  les  taillis ,  6c  dix  dans  les  fu- 
taies :  on  eft  même  obligé  d'aller  au  Greffe  de  la  Maîtrife 
£iire  la  déclaration  de  ceux  qu'on  veut  couper. 

On  ne  doit  pas  non  plus  toucher  aux  pieds  corniers  ;  ce 
font  ceux  qui  occupent  les  coins  des  Bois ,  ils  font  marqués 
au  pied  8c  au  corps  ;  ivi  à  ceux  des  lifiéres  qui  font  fur 
les  extrémités  de  la  forêt ,  ou  qui  la  féparent  des  chemins, 
ni  aux  parois  qui  régnent  fur  chaque  ligne  de  clôture, 
êc  font  pareillement  marqués  au  corps  ,  ni  aux  arbres 
fruitiers  qui  fe  rencontrent  parmi  ceux  qu'on  coupe. 

Dans  le  tems  de  la  coupe ,  on  doit  débarher  le  Bois  le  plu- 
tôt qu'il  fe  peut ,  c'eft-à-dire ,  l'emporter  hors  du  taillis  ^ 
de  peur  que  les  voitures  ne  gâtent  les  nouveaux  jets.  On  doit 
régier  les  coupes  &  les  ventes  ^  afin  que  la  quantité  en  fois 
toujours  à  peu  près  égale. 

Moyens  de  conferver  les  Boîs.  i.  En  exploitant  les 
Bois ,  on  doit  repeupler  des  plants  les  endroits  dégarnis  >  8c 
ceux  <iui  font  yuides  qu'on  apelle  clairières.  C'cfl  une 
attention  importante  qu'on  doit  avoir  pour  la  conferva» 
lion  des  Bois.  Ce  repeuplement  fe  fait  par  le  récépage; 
c'efl-à-dire ,  que  l'on  doit  couper  &  ravaler  jufqu'à  la  ra- 
cine, I.  tous  les  arbres  &  fouches  de  mauvaiie  venue  : 
2.  ceux  qui  font  rabougris,  ou  qui  ont  érébroutésiç  en- 
dommagés ,  ou  étêtés  mal-à-propos  ,  afin  qu'ils  repouifenc 
des  cépées;  mais  H  le  plant  manque  tout- à-fait,  ondoie 
femer  pour  repeupler  tous  les  endroits  dégarnis.  % 

Four  la  confervaiion  des  taillis  &  autres  bois  ,  on  doit 
empêcher  les  beftiaux  d'y  aller  paître  tant  que  le  Bois  elft 
en  défend ,  comme  dit  l'Ordonnance ,  laquelle  Exe  ce  lema. 
jufqu'â  ce  que  lerejet  /bit  au  moins  de  fîx  ans ,  car 
iuiqu*alors  les  Bois  nb  font  pas  en  âge  de  fe  défendre  des 
hhies.  ' 

Mais  lorfque  les  Bois  font  d'âge  pour  que  les  befliau» 
y  aillent  paître  l*herbe  où  le  gland  ,  fans  danger  ni  dégât  « 
«n  doit  les  y  UilTer  aller ,  obfervant  n^aamgias  de  n'y  éa 
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mettre  qu'à  proportion  de  ce  qu'ils  peuvent  y  trouver  dé 
pâture  ,  de  faire  paître  toutes  les  bêtes  enfemble  ,  6c  avec 
des  foiiAeites  au  CDU  ,  &  d'empêcher  qu'elles  n'y  aillcnc 
depuis  la  mi  -  Mai  jufqu'à  la  mi  -  Juin  ,  car  elles  ruine-* 
roienc  le  Bois  p\  mangeant  le  brout. 

On  ne  doit  point  laiiTer  emporter  d'un  Bois ,  ni  gland  , 
ni  faines ,  ni  châtaignes ,  ni  loufFrir  qu'on  faiFe  auciin  ar- 
rachis  ,  ni  qu'on  y  falle  des  charbonnières  ou  de  la  chaux  ', 
qu'à  une  grande  di fiance  du  Bois  ;  qu'on  n'y  mette  le  feu 
i  aucunes  bruyères:  ni  iju'on  ébranchc  aucun  arbre;ni  qu'on 
en  pelé ,  ni  qu'on  en  écorche  aucun  taitt  qu'il  cft  fur  pied  ;  éç 
on  ne  doit  point  vendre  fcs  bois  par  pied  d'arbre. 

Au  refie  ,  la  plupart  des  dégâts  qui  fe  font  dans  les  bois  ^ 
viennent  des  Riverains  (  ce  (ont  ceux  qui  ont  des  terres  prê$ 
des  forôtj  )  êc  des  Ufagers ,  (  ce  font  ceux  qui  ont  des  droits 
d'ufage  j  ou  de  bois  à  bâtir  ou  à  brûler  «  ou  des  droits  de  pA* 
turage  }  :  a'mfi  on  doit  veiller  à  réprimer  leurs  eutre- 
prifes. 

Enfin»  on  doit  efTarter  les  bois  lorfqu'ils  font  ruinés  par 
tquelqac  accident  que  ce  foit>  &  lorii^ue  le  fonds  ne  peuic 
plus  être  de  bon  raport  en  bois,  c'eft-à-dire ,  qu'on  coupe 
tout  le  plant  gros  ou  menu ,  on  arrache  les  fouches ,  on  les 
déracine  à  coups  de  coignée  ,  on  met  le  terrein  à  l'uni  ;  on 
y  brûle  les  ronces,  épines  &  herbes.  On  y  fait  deux  bon? 
labours ,  &  on  fcme  fur  la  terre  ,  pendant  les  trois  pre- 
mières années,  ou  des  fèves  «  ou  de  lavefce,  ou  de  l'a- 
voine ôc  en  fuite  dû  bl'ed. 

ExpioiTATioN  ou  commerce  àcs  Bois.  Ce  commerce 
cfl  undes.plus  importansque  l'onpuilTe  faire  à  la  compas 
gne ,  8c  demande  de  la  part  de  ceux  qui  veulent  le  faire  des 
connoifTanccs  particulières  ,  6c  fur-tout  celles  des  diffé- 
rentes Jurifdiétions  des  Eaux  &  Forêts  ;  la  mai^iére  dont 
les  bois  s'adjvgeni  6c.s'exploitent ,  6c  les  principaux  termes 
de  Part. 

On  peut  vendre  les  bois  quand  on  veut  &  comme  oii 
veut,  &  de quelqu'efpéce  qu'ils  fbient,  à  l'exception,  i. 
des  dix  baliveaux  qu'il  faut  réferver  jufqu'à  Tâge  dé  40  ans 
pour  les  taillis  &  de  1 20  dans  les  futaies  :  2*  A  l'exception 
dess  taillis  qu'on  ne  peut  couper  que  tous  les  neuf  ans. 

Il  y  a  fept  fortes  de  ventes,  i.  Les  ventes  ordinaires  qut 
fe  font  tous  les  ans  dans  les  taillis  ou  futaies  qu'on  a  mis  eo 
coupes  réglées  -.  on  vend  les  taillis  par  cantons  :  à  l'égard 
des  futaies ,  le  plus  fur  8c  le  plus  court  »  efl  de  les  vendra 
par  arpent,  i.  Les  ventes  extraordinaires ,  comme  foivc 
^celles  des  baliveaux ,  des  futaies  entières  :  8c  telles  qu^îl 
s'en  fait  dans  les  bois  des  Abbayes,  ;•  Celles  des  cha^is, 
ou  bois  de  délit  que  le  vent  a  rompus  ou  abattus ,  8c  ^1  ne 
ic  Ëiit  guère  que  daoslcs  For£u  du  KoU  4*  Celle  des  b4^. 
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flveatnr  ilir  taillis  lorfqiuMls  ont  pafTé  40  ans*  ^.  Celle  par 
éciairciiïemenc  qui  fefaïc  pour  éclairc^rjes  bois  trop  garnis* 
6.  Celle  par  pied  d'arbre  3  à  Tégard  des  gros  arbres  dont 
on  craint  \fi  dépërilîèment.  7.  Celle  pa^récépag1:  >  lorfquc 
les  bois  ont  été  gâtés  &  dégradés  par  quelque  accidenu 
Alors  on  vend  le  bois  ,  6c  on  récepe  les  arbres  pour  qu'ils 
repouiTenc  du  pied. 

Pour  Tachât  d'un  Bois ,  on  doit  fçavoir ,  i.  combien  il  a 
d'arpens  :  6c  G.  c'ed  une  grande  forêt  y  on  la  divife  par  arr 
penc  Se  demi  -arpenc  ^  6c  on  fait  la  fupuration  du  total,  i* 
Si  le  Bois  eft  vif,  bien  garni,  fi  les  plants  font  gros  6c  grands^ 
6c  non  fur  le  retour  :  3.  Voir  à  quoi  les  bois  feront  prOf- 
pres  :  4.  Si  le  débit  en  fera  lucratif ,  ce  qui  dépend ,  i .  de 
refpéce  de  bois  ;  ainû  les  bois  des  futaies  fituées  en  bong 
funds  ,  6c  qui  ont  peu  de  foleil  ,  c(ï  tendre,  6c  plus  propre 
à  la  nSenuiferie  cju'à  bâtir  :  au  contraire  ,  celui  des^  futaies 
crues  fur  Je  gravier  ou  un  terrein  fablonneux ,  expofées  au 
Midi ,  efi  dur  de  propre  pour  la  charpente ,  2.  àcs  débou- 
chemens  qu'on  peut  avoir  :  ce  qui  dépend  du  plus  ou  moins 
de  proximité  des  Villes,  des  frais  des  voitures ,  des  droiu 
de  péage  6c  d'entrée,  j.  des  frais  pour  l'adjudication, 
l'exploitation ,  l'abauage ,  t'équarriuage  ,  6c  compter  U 
dépenfè  6c  le  produit. 

i>e  plus  ,  on  doit  contioître  ce  nquTun  bois  peut  rendre.; 
6c  pour  cet  effet ,  fi  on  l'acheté  >  par  exemple  en  gru- 
me ,  c'efl-à-dire  fur  pied ,  on  doit  prendre  avec  un  coi>* 
deau  les  hauteurs  6c  groffeurs  d^s  arbres  ;  6c  juger  par- 
là  ce  qu'on  en  pourra  tirer  de  bois  de  charpente  6c  de 
bois  de  corde.  ;  2.' voir  combien  chaque  arbre  en  gru- 
me aura  d'équarriflagc ,  c'eft-à-dirc ,  quelle  largeur  au- 
ront les  quatre  feces  de  l'arbre  quand  il  fera  équarri  : 
pour  cela ,  on  mefure  l'arbre  avec  un  cordeau  ;  enfuite 
li  l'arbre  ne  padè  point  deux  toifes  6c  demi  de  gro^ur  , 
on  ôte  la  neuvième  partie  de  ce  que  le  cordeau  aura  de 
longueur  ,  6c  le  refîant  fera  la  fargeur^u'aura  l'arbre 
équarri  ;  s'il  avoit  trois  toifes  ou  trois  6c  oemi  ,  on  dte- 
roit  la  feptiéme  partie  :  ainfî  du  refle  à  proportion. 

Si  le^Bôis-iaillis  n'efl  pas  bon  à  débiter  en  charpente , 
menuiferienifetite,  on  doit  prendre  les  hauteurs  icgrof- 
feurs  de  cinq  ou  fîx  pieds  d'arbres ,  pour  connoître  cel- 
les de  {tous  les  arbres  ;  on  compte  les  pieds  de  cinq  ou 
fix  cantons ,  6c  on  voit  combien  chaque  brin  peut  pro- 
duire de  longueur  de  bois  de  corde  ^  6c  combien  ce  boit 
produira  de  cordes. 

On  doit  fpéckîer  dans  le  niarché ,  que  le  Vendeuc 
livrera  ou  fera  liVrer  paflage  au  Marchand  pour  conduire 
jufqu*au  plus  prochain  lieu  où  l'on  putHe  voiturer  libro- 
9CQC  ^  fc  que  le  Marchand  fera  couper  6&  vutder  le* 
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boîs  de  la  manière  k,  dans  tes  tems  portés  par  TOrdon* 
nance^cVd-à-dire,  ava^c  le  x$  Avril.  Eafîa  on  mec  les 
autres  conditions  donc  ont  convient. 
*  A  l'égard  de  la  coupe  des  bois  dont  on  a  parlé  ci-deÇ 
fus  ,  on  doit  fçavoir  encore  que  le  Marchand  ou  Achcr 
ceur-des  bois  aoit  marquer  tous  les  bois  de  charpente 
<i'un  marteau  particulier;  qu'il  eft  garant  du  fait  de  iés 
Gardes  &  Bucnerons ,  &  qu'il  doit  leur  donner  d^is  me- 
fures  conformes  aux  Ordonnances*  Aux  environs  de  Parîf 
les  Marchands  de  bois  ont  jufqu'à  Noël  pour  façonner  8c 
vuider  leurs  coupes  de  taillis  :  à  regard  des  futaies,  il 
n'y  a  point  de  régie  fixe ,  ce  n'efl  que  dans  l'adjudicatioQ 
que  ce  tems  ert  réglé. 

Pour  pouvoir  faire  le  débit  du  bois,  qu'on  acheté  ,  ott 
doit  fçavoir  les  différens  ufages  auxquels  il  peut  être  em- 
ployé. X.  Les  taillis  fervent  à  faire  du  charbon,  descoc- 
cei  ets  ,  des  perches ,  des  cerceaux  »  &  le  menu  brancha- 
ge à  faire  des  bourrées.  2.  Les  futaies  5c  arbres  de.  ré« 
ièrve  qui  font  dans  les  taillis ,  fervent  ;  fçavoir  ,  les  tiges  , 
pour  la  charpente ,  le  fciage  ,  le  charronnagc ,  &  tçus 
ouvrages  de  bois  de  fente ,  ôc  beaucoup  à  brûler  v  le  brati- 
iChage  s'emploie  en  corde  de  bois  ^  falourd^^s ,  cotterets , 
fagots.,  bois  de  fciage  ,  Iprfqsie  les  tronçons  ont  fîx  pieds 
de  long  :  s'ils  n'en  ont  que  deux  5c  demi  ,  eif  raies  de 
roue  6c  autres  fciages  de  charronnage. 

On  vend  8c  débite  le  bois ,  ou  façonné  ou  en  grume  « 
c'efl-à-dire^  brut  5c  non  travaillé,  5c  ce  dernier  feveiad 
ainfi  pour  des  pilotis,  des  mailès  ,  des  jantes,  5c  autres 
pièces  de  charronnage. 

Chaque  pièce  doit  avoir  la  grofTeur  marquée ,  ce  qu'on 
apelle  être  d'échantillon  :  ceux  qu'on  vend  façonnes  ne 
doivent  point  être  roulés  ,c'e{l-à. dire  ,  que  les  crues  de 
chaque  année  ne  doivent  point  être  féparces  du  corps  de 
ràrbre  ,  ni  avoir  le  fil  de  travers,  ce  qu'on  apelle  bois 
tranché^  parce  que  le  fil  craverfe  fouyent  d'un  coté  à  l'au- 
tre ;  ni  avoir  d'aubier ,  parce  qu'il  eft  pernicieux  ;  c''cft  une 
partie  molle  5c  blanche  qui  fait  luj  cerne  entre  l'écorce  5c  le 
vif  de  l'arbre  :  un  tel  bois  né  peut  fervir  ni  en  charpente  « 
ni  en  (ciage ,  5c  il  pourrit  bien  vîte  dans  les  lieux  humides  ; 
ni  être  noueux  ,  car  il  ne  peut  porter  de  long  cinq 
pieds  ;  ni  rouge  ,  parce  qu*tsn  tel  bois  eft  échauffé ,  plein 
oe  taches  de  diverfes  couleitrs  5c  de  pourriture.  Le  Mar- 
<hand  de  bois  doit  avoir  de  quoi  fournir  de  toute  forte 
de  bois. 

Le  bois  de  charpente  ou  d'équarriflage  s'emploie  pour 
•bâtir ,  mais  il  faut  qu'il  ait  plus  de  Rx  pouces  5c  qu'il 
Joit  tendre  à  l'équarriflâgè;  car  il  coûte  moins  5c  le  dé- 
bit px  eft  plus  ptompt  :  oa  le  choiiic  fuï  les  plus  belles 
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.  Ifect  te  ^trwÀ  \éi  arbres  de  brin  ;  on  doit  proportion- 
ner ie  nombre  9t  les  échantillons  des  pièces  au  débit 
courant  :  lorfqu'on  trouve  du  bois  tortu ,  on  l'emploie  à 
faire  des  chevrotjs  ceintrés.  On  ne  débite  cette  forte  de 
bois  qu'à  la  pièce  ou  au  cent  :  la  pièce  elt  de  i  z  pieds 
de  long  fur  6  pouces  d'épaiflèur  &  6  pouces  de  largeur  , 
de  manière  qu'une  poutre  clb  quelquefois  comptée  pour 
quinze  ou  vingt  pièces  de  bois  :  on  le  taille  toujours  en 
longueur,  depuis  tîx  pieds  jufqu'à  trente  ;  on  mefure  par 
toiles  4  5c  on  ne  compte  les  pieds  qui  fe  trouvent  au  de« 
là  dt$  toifes  ,  que  lorfqu'il  y  a,  un  pied  trois  quarts  ; 
s'il  s'en  trouve  depuis  deu2  jufqu'à  trois ,  on  les  compte  - 
jpir  demi  toife. 

-Le  bois  de  fente  s'emploie  pour  faire  le  merreîn;  on 
apdle  aind  ie  bois  pour  tonneaux ,  cuves ,  lattes  «  écha- 
lacs,  féaux,  pelles  6c  autr-cs  perks  ouvrages  qu'on  tra- 
vaille dans  ies  forêts  :  on  le  débite  en  pièces  qu'on  apeilc 
dtelles  ,  &  qui  ont  environ  neuf  lignes  ou  trois  quarts 
de  pouce  d'èpaiflfeur ,  ôc  depuis  quatre  jcifqu'â  fept  pou- 
ces de  largeur.  La  longueur  eft  diflTérente  fdon  les  pié- 
'CQs  que  l'on  veut  faire  :  le  merrein  de  muid  de  vin  e(l 
de  trois  pieds  de  long. 

Le  bois  de  fente  fe  ^îiflrîbue  encore  en  panneaux  de 
ouatre  pieds  de  long  »  fur  un  pouce  &  demi  d'èpaifTeur  , 
oont  on  fait  du  parquet  6c  des  lambris  ,  de  autres  ou- 
vrages de  menuiferie. 

Le  Bois  de  fciage  s'emploie  pour  la  menulferîe^  & 
fè  débite  en  planches ,  fplives  ,  poteaux  ,  limons ,  menv- 
^ures  y  5cc.  Les  bois  tendres  font  les  plus  propres  ^ 
bois  de  fciage,  le  bois  quarré  même  lorfqu'il  n'a  pas  (îx 
pouces  d'épaideur ,  efl  réputé  bois  de  fciage.  Il  dote  êtr« 
bien  /cié,  6c  n'être  pas  plus  épais  d'un  côte  que  d'autre. 
Les  planches  ont  un  pied  de  large  ,  un  pouce  d*èpaif7èur 
ftir  trois  pieds  6c  dentt  ou  quatre  de  iong«  Les  folives 
ont  depuis  cinq  jufqu'à  fept  pouces  de  gruifeur  ,  6c  de- 
puis quinze  pieds  jufqu'à  trois  toifes  de  longueur. 

Le  Bois  de  charronnage  elt  celui  que  les  Charrons  em- 
ploient pour  foire  des  charrettes,  des  roues ,  des  carrof- 
fès  :  cette  forte  debo's  fe  prend  fur  l'Orme,  ie  Frêi^e» 
}e  Charme  ;  on  le  débite  en  grume. 

.Le  Bors  de  chauffage  ou  à  brûler.  Le  meilleur  eft  ce- 
lui de  Hêtre  6c  de  Charme  .  pour  la  chaleur  6c  le  bon 
charbon  qu'ils  donnent  :  celui  de  Chêne  eft  fûjet  à  pè- 
tiiler  dans  le  feu  lorfqu'il  eft  jeune,  6i  à  noircir  lorP 
qu'il  e/l  vieux ,  les  bûches  de  quartier  n^n  valent  rien  , 
mais  le  chêne  verd  fait  bon  feu.  Le  plus  mauvais  Eois 
à.  brûler  efl  le  bois  blanc,  td  que  le  peuplier,  le  bou- 
leau ,  le  tremble»  Le  bois  à  brûler  doit  avoir  trcis  pieds 


4fc  demie  de  loog  compris  la  caille*  On  dîflingue  ptunetirf 
iprces  de  bois  à  brûler ,  i.  Le  bois  de  compte,  les  bû-  - 
ches  doivcïit  avoir  là  mêm.e  inefure  que  ci-dcflu«  pour  lu  • 
iobgueur  ,  ôc  avoir  encore  dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  • 
«roffeur  :  la  voie  cfl  de  50  à  <5k5 ,  felop  la  groifeur  ;  t.  le 
jBois  neuf,  c'eft-i- dire, qui  clt  venu  par  charroi  ôc  fan^B 
tremper  dans  reàu  ou  par  bateau  :  ).  lé  bois  Hotte ,  c'efîb 
xelui  qu*on  amené  en  crains  ou  radeaux  •  liés  avec  âts 
perches  ou  des  harts  fur  des  riviérics  navigables ,  il  n 
moins  de  chgileur  &  brûle  plus  vîte  que  le  bois  neuÇ.  L'un  ôc 
)*autre  doit  avoir  trois  pieds  6c  demi  de  long  ,  &  fe  vea«- 
denc  à  Paris  à  la  membrure  :  c^eft  une  mefurc  compoféç 
de  croîs  pièces  de  charpeine,  6c  qui  a  qi/aq-e  pieds  etx 
cous  fèns  ,  ce  qui  forme  la  voie  de  bois.  En  d'autres  eu«- 
liroits  on  le  vend  à  la  corde  ,qui  répond  à  la  valeur  de 
deux  voies  ;  4.  le  boi«  de  gravier ,  c'eft  un  bois  de  h^ 
rreà  demi-fiotcé  qui  vient  de  la  Bourgogne  6c  du  Niver-  - 
fiôis ,  on  Tapelle  ainii  parce  qu'il  vient  dan$  les  endroits 
pierreux,  il  efl  fort  eflimé  ;  ^ .  le  cotrec ,  H  doit  avoir 
deux  pieds  de  long  ;  ^*  la  falourde ,  efpéçe  de  fagot  fait  de 
huit  à  dix  perches  coupées  ou  de.  rondins  ^  6c  lié$  par  les 
ideux  boucs. 

L'on  voicure  le  bois  autirré  ,  le  bois  de  fciage  6c  le 
ibois  de  ^orde,  ou  par  chajrrois^  fi&  par  bateaux^  oupa^ 
flor. 

Bois  de  .charpente,  cVft  celui  qu'on  emploie  pour  leg 
fiâcimehs  ^  i*  à  Tégard  du  choix ,  les  meilleurs  bois  foc^ 
ceux  q^i  croiffent  du  c6cé  de  l'Orient  ou  du  Septentrioç  ^ 
p3Êi6t  (fue  le  froid  en  conferve  mieux  la  nourriture  :  ea 
eiRTet,  ils  font  plus  gros  ^  plus  droits,^  on^c  peu  d'au- 
bier  ;  z^  le  chêne  elf  le  meilleur  6c  le  plus  fbrc  ;  le  chà. 
tvgnier  eft  afléz  d'ufage  pouryu  qu'il  foie  à  couvert  de 
l'humidité,  le  (apin  ej^  bon  pour  les  Tulives  6c  poucres ,  U 
n^  fauc  pas  que  ia  chaux  le  couche  ;  le  i;>oyer  eil  bon  pour 
U  menuiferie  6c  les  ouvrages  délicacs. 

Le  Bois  de  charpence  fe  débice  de  deux  manières  ^  x.  en 
bois  d*équarriSage  pour  les  poutres  &  grofiès  Cdives,  2. ea 
bois  de  Iciage  pour  les  peciccs  folives  >  poceaux  ,  chevrons  ^ 

^. 

Les  qualités  que  doic  avoir  le  bois  de  charpence ,  c'eft  ^ 
1.  d'avoir  été  coupé  long-cems  avanc  que  d'être  employé^ 
1,  qii*il  ne  foit  pas  trop  difficile  à  mettre  en  œuvre  6c  % 
Coifer ,  ce  qui  vient  du  mauvais  cartelage  j  3.  Qu'il  n'y 
aie  poiçc  d'aubier  ,  4.  qu'il  iie  foit  pas  du  boisxoulé ,  c'eCI 
/celui  qui  en  dehors  jette  des  mouiîès  comme  des  champi« 
^o^s  ,  5*  qu'il  n'ait  point  de  petites  caches  blanches ,  noi» 
tes  ou  rouflès ,  qui  marquent  qi^'il  pfk  échauffé  oju  tro|^ 


Itlgles  t>our  le  tn«tre«n  œuvre.  !•  On  doft ,  fur- tout  à' 
l'^rd  eu  bois  de  charpente»  laiffer  de  la  féparatton  en- 
%re  tes  bois  ^  afki  que  Pair  y  puinTepaOTer^  2,  que  le  mor^ 
ticr  ni  le  plâtre  né  touchent  point  les  poutres  ni  les  foli-, 
vcs  :  voilà  pourquoi  bien  de$  gens  veulent  que  les  deux  bourr' 
de  la  poutre  awafent  le  mur  en  dehors  ,  }.  pofer  les  Bors 
'équarris  fur  la  partie  la  moins  large  ,  ce  qa*on  apelle 
-cnettre  de  champ  ,  4,  mettre  le  bombement  deifus  quand' 
■4U  foat  un  peu  l'arc .,  ce  qu'on  apelle  mettre  fur  le 
fort. 

Pour  le  tems  d'abattre  ies  bois  ,  on  doit  prendre  let 
trois  derniers  mois  de  Vannée ,  car  alors  ils  ont  moioc 
de  réve.«  z.  on  doit  ies  laifler  trois  mois  abattus  dans  la 
ibrét  avant  que  deles  mettre  en  pièces. 

Manière  de  connoîtrc  l'âne  du  bois.  Comme  cha- 
que févc  forme  autour  dé  la  moelle  un  cercle  aui  indiqae 
l'âge  dei'arbrcvon  n'a  qu'à  xrompter  îe  nombre  des  ccr« 
•cles  depuis  le  centre  jufqu'â  Técorce. 

Qualité  du  bois*  Quand  ileft  queflîon  du  bois  de  char* 

4>enee  »  on  doit  préférercelui  qui  efl  plus  jeune  8c  fans  au- 

ÎMer ,  à  tout  autre.  Les  jeunes  arbres  font  phis  fujets  à  (c 

déjetter  ôcàfegerfcrcn  féchant  :  les  vieux  arbres  ont  leur* 

'^ts  plus  mûr  ,  moins  fujet   à  la  vermoulure,  mais  ils 

font  moins  forts  pourfuporter  de  grands  fardeaux  Se  tje  * 

font  pas  de  fi  longue  durée.  Quand  on  veut  connoître  -fî* 

im  bois  eft  de   bonne  qualité  C  il  faut  lorfqu'il  eit  dana. 

le  chantier  8c  qu'il   eft  fec  ,  le  fonder  par-tout  avec  la' 

«ointe  d'un  couteau  ,  pour  voir   û  indépendamment  de 

l'aubier  ,  il  à  des  parties  plus  tendres  les  unes  que  les. 

autres*  On  doit  préférer  le  plus  dur«  mais  il  faut  biem' 

prendre  garde  aux  roulures^  on  cornioir  les  roulures  à  des 

xkatriccs  formées  par  la  fôve  »  qui  indiquent  que  l'arbre' 

a  reçu  pendant  fa  jeuneflê  quelques  bleffures^,  qui  pour-' 

roient  être  préjudiciables ,  au  casaque  le  bois  en  fût  altéré* 

<Hi  pourri.  ^  ■  ' 

Pour  ne  pas  y  être  trotnpé  ,  on  doit  fonder  le  hoU 

«vec  une  vrille,  qui  en  le  perçant  ,  atnéncra  le  bois  lei 

•qu'il  (e  trouve ,  il  en  eft  de  même  des  nœuds. 

Pour  connoître  à  peu  près  la  hauteur  d'un  atbre  i 
laquelle  on  ne  .peut  pas  atteindre,  on  dot  mefurer  avec 
'4m  pied  ou  autre  mèfure ,  jufqu'à  la  hauteur  de  cinq  ou 
iîxpîeds;«y  attacher  un  morceau  de  papier,  puis  recu- 
lant à  trente  ou  quarante  pas  ,  &  ^comparant  cette  mcfiure 
avec  île  tronc  de  l'arbre ,  on  voit  à  l'jail  à  peu  près 
•conibien  de  Ibis  elle  y  eft  coniprife» 

Pour  mefiircr  4a  grciîëur,  on  prend  d*abord  la  circon- 
férence du  tronc  dans  le  milieu ,  on  la  divife  par  trois 
tour  avoir  fàùàiamiSntc,  dont  on  doit  touiours  retrait- 
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cher  ^âtre  pouces -pour  les  deux  écorces;  Taubler  Sçlei 
inégalités.  Ce  qui  refle  eft  le  vrai  diamètre  de  la  ^ar<» 
tie  donc  on  veut  faire  ufàge  :  ainil  il  Tarbre  a  dix-fept  pou- 
ces de  diamètre  ,  on  pourra  lui  donner  de  tous  cècé^  un 
pied  d'équarridàge. 

Ce  qui  décide  encore  de  la  bonté  du  Bois  de  charpente  ^ 
cVf>  le  terreiu  de  rexpofttion  au  foleil  felou  la  nature  des 
arbres, 

La  force  du  3ûis  dépend  de  fâ  plénitude  >  8c  celui  qui  « 
les  pores  plus  grands  de  plus  nombreux  ,  efl  le  plus  foi- 
blc. 

Tems  de  couper  les  bois.  Ce  tems  eft  les  mois  d*Oâ:obre^ 
Novembre ,  Décembre  ^  Janvier  :  mais  il  faut  faire  cette 
opération  par  un  vend  du  Nord  ,  parce  que  c'eft  le  tems 
ou  la  fève  efi  moii?s  çn  aétion,  ôc  où  le  froid  a  relTerré 
les  pores  de  l'arbre  ;  mais  on  doit  en  même-cems  faire 
^uarrir  les  arbres  tout  de  fuite  de  Içs  tpettre  en  chan* 
tier  :  2.  laide r  entre  les  pièces  un  efpace  fufHfant  afia 
«u'elles  fécheiK  peu  à  peu  ;  les  couvrir  de  bruyère  ou 
de  chaume  »  de  les  défendre  des  pluies. 

BOISSEAU ,  Mefure  des  grains.  Le  BoitTeau  de  Paris 
cfl  de  huit  pouces  deu^  lignes  de  demie  de  haut,  fur  dix 
pouces  de  large  ou  de  diamètre  :  il  contient  en  bon  bled 
raclé  le  poids  dç  vingt  livres.  Le  boiffeau  à  Tavoine  cit 
beaucoup  plus  grand  dans  la  plupart  des  Provinces  que 
celui  à  pied ,  fur-tout  dans  celles  où  on  le  mefure  com* 
ble. 
'BOL.  Médicament  de  çonfîflence  un  peu  folide  «  6ç 

aue  Tot^  avale  cotnme  une  bouchée.  On  le  compole  ord- 
inairement 4'éle6tuaires ,  de  pulpes ,  de  con(èrves  de  de 
poudres  que  Ton  incorpore  avec  un  peu  de  fyrop ,  réduifaiic 
le  tout  eci  unç  telle  connflence  qu'il  fe  puide  avaler  iâns  mâ- 
cher. On  en  donne  à  ceux  qui  ont  une  averfîon  invincible 
pour  les  potions  ,  ou  qui  ne  peuvent  les  retenir  :  car 
il  efl  toujours  mieux  de  fe  purger  avec  du  liquide  : 
le  remède  fe  diûribuç  plus  ^ciiemenc  dç  èchaufi<^ 
moins. 

BORNES  des  héritages.  (  lei  )  Sont  un  des  moyens  éta- 
blis pour  régler  l'étendue  des  héritages  :  on  les  met  ea 
conformité  des  titres  ou  de  la  ftmple  poffeflîop  :  elles  fu- 
plécnt  mètap  au  défaut  des  titres ,  car  on  les  regarde 
comme  les  témoins  du  droit  de  chaque  Propriétaire  :  on  les 
met  ou  par  autorité  de  JufHce  ,  ou  par  firople  conventioa 
entre  voifîr^s.  La  régie  efl  d'avoir  fts  héritages  bornés  de 
Bornes  de  pierre  ou  de  grès ,  avec  quatre  ou  cinq  pier-f 
res  plates  qu'on  apelle  garans  ou  témoins  «  de  pofés  en  pre« 
ibnce  des  voifins.  Il  y  a  bien  des  endroits  où  au  lieu  de 
fipro^s  4ç  grès  ,  gu  fe  fçr(  dVbies  qui  fç  p:Quvç^c  en 
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tîA  cérfaîtf  endroit  pour  marquer  les  îlmîtes  des  hérita- 
Iges;  Tout  Voifin  peut  obliger'  fon  Voifin  à  $'entré*bor- 
ner  à  frais  communs. 

BOSQUETS.  Petits  bois  qui  fervent  d'ornemcns  dans 
ks  grands  Jardins  ;  il  y  en  a  de  deux  fortes  ^  i.  les  Bof> 
Quets  découverts  ou  parés  :  ils  conûflenr  en  des  allées 
aarbres  plantées  5  accompagnées  d'une  paliffade  en  ban- 
quette ou  à  hauteur  d'apui ,  par-de(lus  laquelle  on  décou- 
vre des  pièces  de  gazon  en  ccmparciment'  qui  régnent  le 
long  de  la  paliffade.  1.  Les  bolquets  en  quinconce  :  ce  fonc 
plu  Heurs'  allées  de  hauts  arbres  plantées  à  angles  droits  « 
c'ed  à-dire  ,  qui  forment  un  trait  quarré  de  toutes  fa- 
ces. On  doit  les  planter  avec  du  plant  enraciné  qu'on  plarite 
à  fix  pieds  l'un  de  l'autre  pour  '  les  futaies ,  &  à  troif 

Ï>ieds  pour  les  taillis  ;  on  coupe  le  haut  du  -pjant  pour 
es  taillis ,  afin  qu'ils  pouffent  en  branches  6c  qu'ils  s'écar- 
cent  en  buiffon. 

BOUC  (  le;  efl  le  mâle  de  la  Chèvre.  Un  fcoucrbîea 
thoxfi  doit  être  grand  ,  avoir  la  tête  petite  ,  les  jambes 
grofîes ,  le  poil  noir  ^  épais  ,  la  barbe  lonnie  jk  touffue  : 
on  fait  plus  de  cas  de  ceux  qui  n'ont  point  de  cornes  :  c'efl 
depuis  deux  ans  jufqu'à  cinq  qu'il  eiï  capable  de  faillir 
les  Chèvres  -  paffé  ce  tems  on  doit  le  châtrer  pour  l'engraif- 
fer.  Cet  animal  elt  fort  lafcif,  un  feul  peut  fufîlre  à  150 
Chèvres  ;  on  doit  avoir  foin  de  le  bien  nourrir  dans  ce  tems 
pendant  refpace  de  deux  mois  avec  du  fon  &  du  foin* 
On  châtre  les  Chevreaux  mâles  à  'fîx  mois  ou  un  an,  & 
on  n'en  réferve  qu'un  ou  deux  pour  multiplier  le  trou- 
peau. Le  fuif  &  la  moelle  de  bouc  ramoliffent  &  adou- 
c  ffent  ,  Se  font  propres  à  fortifier  les  nerfs.  Les  peaux 
de  Bouc  fervent  à  faire  des  vaiiieauw  pour  tranfporter 
les  vins  ôc  les  huiles  :  il  faut  pour  cela  les  tenir  toujours 
pleines  8c  enflées,  5c  qu'elles  ne  touchent  point  à  terre: 
les  vers  s'y  mettroient. 

BOUCHE  d'une  nwuvai/ë  odeur  ou  haleine  forte.  Re- 
mède :  tenez  dans  la  bouche  de  la  racine  dlris  de  Florence 
ou  un  clou  de  girofk;  ou  faites  cuire  dans  une  cuillerua 
peu  d'alun  ,  Se  mettez-en  dans  la  bouche  la  groffeur 
d'une  fève  deux  fois  par  jour. 

Bouche  de  Cheval.  Lorfgue  la  bouche  du  Cheval  c/è 
blelfèe ,  ce  qui  arrive  lorfque  la  bride  porte  trop  rude- 
ment fur  les  barres  (  partie  fupérieure  des  gencives  fkiis 
aucunes  dents ,  de  qui  fcrt  d'apui  au  mort  )  ;  fi  la  blcflure 
cft  petite  ,on  frotte  cène  partie  avec  du  miel  rofat  plu- 
fieurs  fois  le  jour. 

S'il  y  a  un  ulcère  formé  ou  os  rompu ,  introduifez  dans 
\fi  trou  de  la  barre  du  coton  imbibé  avec  un  peu  d'ef- 
l^ric  de  vitriol ,  en  tenant  d'une  main  la  langue  du  Chc< 


Mi6  B  O  iB* 

yz\ ,  &  deraucrc  fa  bouche  ouverte ,  les  purs  fuîvans  frofv 
icz  le  mal  avec  du  miel  ,  lorfque  re/çarre  eit  tombée  y. 
lavez  l'endroit  avec  de  Teau-de-vic. 

S*il  y  a  un  trou  dans  la  barjre  avec  pourriture  ^rempliC 
fez- le  plufîeurs'fois  le  jour  avec  du  lucre  pilé  ,  change» 
4e  mors  au'  Cbeval ,  &  lui  menez  un  canon  fimpie. 
^'BOUDXN  BLANC,  c'efl  le  plus  délicat.  Hachez  pro- 
IHement  Tcflomac  d'un  dindon  &  d'un  chapon  rôti  imet^ 
tez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  fort  mince  de 
panne  de  cochon  ,  denx  oignons  cuic^  fous  la  brai(ë  de 
piles  ,  Se  quelques  fines  herbes.  AfTaiionncz  le  tout  de  boiv» 
»es  épiceries  :  ajoutez-y  deux  ou  trois  blancs  d'œu&  bien 
l>attus  :  puis  délayez  une  douzaine  de  >aunes  d'œufs  danr 
une  pinie  de  lait  :  fkites^les  cuire  fur  un  fourneau  ,  enfui  ce 
mêlez  le  cout^  formez-en  une  farce  ,  mais  qui  nefoît  point 
trop  liquide  :  entonnez-là  dans  des  boyaux  de  cochon  que 
vous  aurez  échaudés  «  les  piquant  à  mefure  qu'ils  fe  remplif- 
fenr.  Liez- en  les  deux  boucs  :  faites-les  blanchir  dans  û» 
peu  d'eau  &  un  peu  de  bit  :  puis  vous  les  laifTez  refroidir  , 
^  pour  vous  en  fervir  ,  faites- les  griller  dans  du  papier 
fnr  un  feu  îticuiucrc.  i 

BOUDIN  NOIR.  H  fe.fait  avec  du  fang  de  cochon ,  de 
la  panne  du  même  ,  coupée  en  petits  lardons ,  du  perGl  >  d'i 
la  ciboule  ,  des  fines  herbes  ,  un  psu  de  lait ,  &  bcuillorf 
gras.  Onmctle  tout  dans  une  caHerule,  allàifonné  de  bon- 
nes épiées ,  après  avoir  fait  frire  les  lardons  &  le  perfil.  Oa 
Je  pofe  fur  un  chaudron  plein  d'eau  bouillante  :  on  remue  le 
tour  9  de  peur  qu'il  ne  s^atcache ,  8c  quand  la  ^rce  efl  bit0 
formée 3  on  en  emplit  des  boyaux  de  cochun ,  que  l'on  a 
échaudés  Se-  lavés  ,  Se  puis  on  les  blanchit  à  l'eau  ^ôcoti 
les  met  refroidir.  . 

BOUFFISSURE univerfclle( la)  provient  de  lalympht 
accumulée  dans  les  vaiifeaux  lymphatiques.  Remède  :  pre* 
»ez  àcs  feuilles  de  Méliflè  ,  que  vous  ferez  bouillir  dani 
trois  yeiits  d'cxcelkm  vin  rouge  réduira  deux  :cn  retirant 
)à  liqueur-  du  feu  ,  voys  y  mectrex  infufer  une  pincée  de 
.fleurs  de  Bugiofe  ;  on  coulera  la  décoétion  >  de  oa  la  fera 

Î>rendre  le  matin  à  jeun  au  malade  en  deux  prifes.  On  aura 
bin  de  le  tenir  chaudement^  bien  couvert  >  afin  d'excicet 
lafueur.  l\  faudra  faire  ufage  des  remèdes  diurériqties  ea 
^  ^xiême-tems.  La  décoélion  des  Bois  fudorifîquQs(  leGayac  ^ 
*  la  Salfèpareille ,  le  Saffafiras ,  TElquine  )  eft  très-convena- 
ble dans  cette  maladie ,  aînfi  que  la  leffivc  des  cendres 
ç'e  Genec.  Si  le  malade  iivoic  la  fièvre ,  on  interromproic 
rufagc  des  fudorifiques, 
,  BOUILLON  à  U  viande,  nym  Pot  AGE. 
.  Bouillon  de  Poissoki.  Coupez  une  carpe  ou  deux: 
^es  ravoir  habillée ,  arr4Age»-ea  les  morceaux  daùs  tn* 
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énfi^i-oîe  6a  vous  anfelinis  du  beurre  Frais  avec  deux  ou 
trois ca rotes  ,  panais,  oignons ^  coupés  par  morceaux ,dt 
uii  peu  de  perfî).  Faites  fuer  le  tout  fur  un  fourneau  :  quand 
\X  voudra  s'attacher  ,  moutUez-le  d'un  bouillon  de  fïicînes: 
aiFaifonnez-lt:  de  ch^ {lignons  4' un  peu*  de  fines  herbes  > 
&  le  laiiiêz  cuire  :  pailèz  le  tout  au  tatnis  dans  Une  tef« 
nue  pour  vous  en  fervir  comme  vous  jugertea  à  propos* 

Bouillon  pour  les  gens  dé  la  campagne  en  maladie* 
Prenez  trois  onces  de  gruau  ou  d'orçe  nïondé  :  jettei  deflùs 
^atre  pintes  d'eau  bouillatue;  laiiTez  infuier  le  tout  Rmt 
un  petit  feu  juf()ia'à  ce  que  le  grain  (bit  bien  enHé  :  faites- 
lé  bien  bouillir  enflùte  ja(<)u'à  parfaite  co^ion.  Preffes 
le  tout  comme  on  fait  les  pois  pour  faire  de  la  purée  :  faites 
bouillir  dans  cette  décoâHonitnpeude  beurre  frais  y  trois 
onces  de  miel  blanc  &  l'écumex  ;  comme  aufH  un  brin  de 
fbym  >  farriette ,  marjolaine  ,  fauge ,  bafîlic ,  un  peu  d'oi^' 
gnon  ;  metteà-y  un  &let  de  vinaigre  &  un  peu  de  Tel. 
>  Si  la  fièvre  eït  violente  ,  oz»  ne  donnera  mie  le  clair  de 
ces  bouillons  aux  malades  ;  mais  fî'  elle  ne  refl  pas  ,  on 
donnera  le  bouillon  plus  épais ,  en  remuant  une  efpéce  de 
bouillie  qui  va  au  fond  :  on  peut  mettre  un  peu  de  pain  dans 
ces  bouillons  quand  le  malade  commence  à  manger. 
•  Autre  manière  de  faire  des  bouillons  d'orge  ou  d'autres 
grains ,  tels  que  le  ris  ,  les  lentilles ,  le  ptetit  bled.  Prenea 
deux  bonnes  poignées  de  quelqu'un  de  ces  grains  ,  par 
exemple ,  d'orge  mondé  :  faitesMes  bouillir  fur  un  feu  vif 
4ians  autant  dVau  qu'il  en  faut  pour  être  réduite  à  deux 
pintes  après  avoir  Ëouilli  deux  heures  Se  demie:  ces  deux 
pintes  peuvent  fervir  pour  quatre  oucinqbouillonl  ,il  fkuc 
i>eaucGap  moins  d'eau  pour  le  gruau  d'avoine,  parce  qu'il 
eft  cuit  en  demi-heure  :  obfervez  de  jetter'la  première 
eau  ,  quand  on  ait  de^  ces  4>ouillons  poiif  les  perfonnes 
délicates  &  dégoûtées  «  ^  de  rallemir  le  feu  depuis  le 
milieu  de  la  coélion  jufqu^à  la  fin. 

Lnrfque  le  grain  efl  aufli  gonflé  qu'il  le  peut  êtrb  ,  on 
fette  fur  les  deux  pinces  un  filet  de  vinaigre  ,  U  fur  la  fin 
un  peu  de  lèl ,  de  beurre ,  ou  d'huile ,  félon  les  lieux  on  l'on 
ie  trouve  >  âc  un  brin  d'aneth  ou  d'hyfibpe  :  ou  y  peutmec- 
{xe  pour  allai (bnnement  du  perfU^  de  la  farriette  ou  dn  thym* 

U9  bPwillc::  i\:il  Ç^n  à-tm  ulage  pi«»  iici-u   - 

Ceux  de  ris  font  propres  dans  les  maladies  où  Ton  a  à 
fraindr^ja  corruption  des  alimens ,  coiftme  la  dyflcnrerie. 

Ceux  des  lentilles,  font  propres  pour  les  petites  véroles 
•u  fièvres  pourprées ,  où  l'on  craint  le  flux  de  ventre. 

Ceux  du  petit^  bled  ou  épeautre ,  conviennent  dans  lei 
tas  ou  l  on  a  bcfoin  de  nourrir  davantage  le  malade,  comme 
tes  fièvres  lentes ,  les  maladies  du  poumon ,  fur-tout  a  l'A 
jard  de  ceux  à  qui  le  laïc  n'cft  pas  propre  :  au  refte,  les  m«S 
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leurs  grains  font  ceux  qui  fe  gonHenc  davantage  en  b6uîllâiir«; 

Ces  bouillons  ainfi  préparés  comienneat  deux  parties: 
le  bouillon  6c  le  grain  :  le  bouillon  concienc  deux  fubitances^. 
le  fuc  qui  efl  comme  une  efpéce  de  gelëe  claire  &  cou- 
lante ,  âc  un  fédimeni  farineux ,  ce  qui  fait  quatre  degrés 
c!e  nourriture.  On  doit  donner  le  bouillon  clair  dans  les 
févres  aiguës  qui  lè  terminent  au  quatrième  jour.  Le  far  i- 
neux  dans  celles  qui  vont  au  fept  ou  au.  neu£  Le  bouillon 
confus  avec  le  grain ,  dans  celles  qui  vont  à  vingt  Sl  trente 
jours  ,&  le  grain  aux  convalefcens. 

Ces  bouillons  fe  corrompent  moins  que  ceux  à  la  viande  « 
êc  peuvent  fe  garder  jufqu'à  quatre  jours  en  Uyver  ,  6c  iuw 
qu'a  trois  en  Eté. 

Bouillons  rafrakhiifans  ou  Bouillons  de  veau.  Dans 
les  indifpofitions  aui  proviennent  de  chaleur  &  de  féche- 
•  rellè ,  prenez  une  aemi-livre  de  veau  coupée  par  tranches- 
avec  une  poignée  des  quatre  ou  cina  fortes  d'heibes  fui« 
vantes  :  de  bourrache ,  de  buglof: ,  de  laitues ,  de  pour- 
pier ,  cerfeuil  »  de  pimprenelle ,  de  la  chicorée  blanche  âc 
iauvage  ,  de  fumeterre.  Nettoyé;^  ^  lavez  êc  coupez-les  me* 
nu  :  taites  bouillir  le  tout  dans  trois  chopines  d'eau  jufqu'à 
rédudtion  delà  moitié  :  enfuite  pafTezpar  une  étamine.^c 
parcagez  en  deux  bouillons  >  à  prendre  tous  les  jours  pen« 
dant  environ  trois  femaines  :  on  doit  fe  purger  au  corn* 
mencement  5c  à  la  fin  >  ce  qui  s'obferve  ordinairement  pqm 
cous  les  bouillons  médicinaux. 

Bouillon  d'ecre visses  pour  adoucir  le  fang.  Prene» 
les  pattes  Se  les  queues  de  huit  écreviflès  :  lavez-les  5c  cou* 
caTez-lcs  dans  un  mortier  de  marbre  ;  prenez  enfuite  une 
de.nî-Hvre  de  rouelle  de  veau  :  ajoutez-y  de  la  .laitue ,  du 
pjurpier,  du  cerfeuil  5c  de  la  chicorée  blanche,  de  cha- 
cune une  poignée ,  bien  épluchée  >  lavée  5c  coupée  menu  t 
faites  bouillir  le  tout  dans  trois  chopines  d'eau  réduites  à  la 
moitié  :  pafTez  le  tout  chaud  avec  ibrte  ezprefHon ,  parta* 
gez-le  en  deux  bouillons  ,  5c  ne  le  dégraiiTez  point. 

Bouillon  de  Vipère  pour  purifier  la  maife  du  fane. 
Prenez  une  vipère  :  coupez-lui  d'abord  U  tête  ,  écorchez  le 
TtRt  du  corps  en  vie ,  coupez-le  par  morceaux ,  ôcez-eh 
la  queue  5c  les  entrailles  ,  ne  réfervez  que  le  corps ,  (e 
cœur  ^  le  foie  ;  faites  bouillir  le  tout  dans  tCQÎs  chopines 
d'eau  que  vous  réduirez  à  la  moitié  ;  pafTez-le  par  une  éia- 
mine ,  5c  le  partagez  en  deux  boiûllons  à  prendre  un  tous 
les  matins  à  jeun  5c  pendant  quinze  jours. 
.  Au  lieu  des  herbes  rafraîchijûTantes ,  on  fe  fervira  d'ua 
demi- gros  d'herbes  vulnéraires  de  Suiflè  afTorties.  Si  on  ne 
peut  trouver  des  vipères  en  vie ,  on  y  fubftituera  un  grot 
de  leur  poudre. 

Bouillons  pour  les  maux  de  Poitrine*  Prenez  un  fquI- 
mon  de  veau  des  plus  frais ,  coupé  par  rouelles  Sç  biea  If 


v€  :  joîgnez-y  des  feuilles  de  lierre  de  terre ,  de  pas  d'à- 
ne,  de  pervenche ,  de  choux  rouges ,  de  chacun  une  demi- 
puignée ,  deux  pommes  de  reinette  ;  faites  bouillir  le  touc 
à  Tordinaire ,  &  faites  diflbudre  dans  chaque  bouillon  ua 
gros  de  fucrc  candi  :  on  en  continue  l'ufage  pendant  un 
mois  ou  Rx  femaincs. 

Bouillons  AMERS  pour  reftomac.  Prenez  de  l'abfin- 
the,  de  la  petite  centaurée ,  de  la  fcolopendre,  de  lafu- 
meterre ,  du  mille-pertuis ,  du  charbon  benic ,  de  chacune 
parties  égales  :  ajoutez-v  écorCe  d*orange  amére  :  hachez 
le  tout,  mêlez-le  cnfemble,  faites- le  féchcr  à  l'ombre  : 
faites-en  bouillir  un  demi  gros,  avec  une  livre  dejouelle  de 
veau  dans  trois  pintes  d'eau  réduites  à  moitié  ;  pafTez  le 
bouillon  par  un  linge  avec  légère  exprefîîon.  Prenez- en  lie 
matin  à  jeiin  deux  prifes ,  Tefpace  de  quinze  jours  envir 
ron;  mais  on  doit  ie  purger  au  commencement  &  à  la 
fin* 

BouJLLON  pour  rafraîchir  8c  défopiler  le  foie.  Prene* 
une  once  de  racine  de  chicorée ,  de  feuilles  d'ofeille  8t 
de^bourrache ,  de  chaque  une  poignée  :  faîies-lcs  bouillir 
un  bou-fllon  ou  deux  dans  un  bouillon  clair  :  puis  ajoutez- 
y  une  dragme  d«  crème  de  tartre  &  Favalez. 

Bouillon  pour  lâcher  le  ventre.  Prenez  les  feui  les  de 
poirée ,  de  mercuriale  &  de  laitue  ^  de  chacune  une  poignée: 
cuifcz-les  dans  du  bouillon  ;  puis  prenez-le  une  heure  avant 
le  repas. 

BÔuiiLON  pour  nettoyer  les  reins.  Prenez  une  once 
de  pois  chiches  ,  feuilles  de  mauve  ,  de  guimauve  6c  de 

Îjariéta  r  i ,  de-chaque  une  poignée  :  cuifêz-les  dans  du  bouil  - 
on  gras  :  jjuis  prenez-le  en  deux  fois ,  difïblvanr  chaque 
ibis  une  once  de  térébenthine. 

Bouillon  antiscorbuttque.  Prenez  un  poulet  char- 
nu ,  ou  un  cœur  de  veau  coupé  psa  tranches  bien  lavées  ; 
feuilles  de  cochlearia ,  de  beccabunga ,  de  crefFon  6c  de 
celle  ri,  de  chacune  une  poignée;  écorce  d'orange  amé- 
re féche  coHca(fëe ,  6c  fèl  d'abfinche ,  de  chacun  un  gros , 
de  femence  de  navets  fauvages  concaflTée  ^deux  gros; 
laites  bouillir  le  rout  dans  deux  pintes  d'eau  réduites  à 
pime  :  palîèz  le  tout,  6c  partagez  en  auatre  bouillons  :  s'i4 
eftrrop  chargé,  ajoutez^y  un  quart  d'eau  bouillante. 

Bouillon  blanc.  Plante  d'un  grand  ufage  pour  les  maux 
de  poitrine  relie  croît  dans  les  champs;  fts  feuilles  fonC 
larges  &  jaunes  ,  elles  font  aftringentes  ,  vulnéraires  8c 
adoucifTantes  :  on  les  aplique  avec  (uccès  en  fomentation 
fur  les  hémorroïdes  ,  fi  on  les  &ic  cuire  dans  de  l'eau  de 
forgeron  ou  du  gros  vin» 

BOULEAU.  Afbriffeau  dbm  te  tronc  eft  fort  gros  & 
mireflêmble  alfez  au  Feuptiex  :  chacune  defes  branche^ 


croît  par  menus  bnn«  qui  fe  terminent  etipoîntei;^àyii|5 
miére  écorcc  Tef  t  à  ^atre  âcs  panniers ,  6cla  féconde ,  des 
cordes  à  puits  :  il  vient  dans  toute  (orte  de  terroirs ,  maia^ 
il  s'acconimode  mieux  de  ceur  oui  font  humides.  Le  boii 
de  bouleau  eit  fort  léger  :  on  en  tait  des  panaiers  ,  des  ba- 
lais ,  des  cet  «les. 

ÇOUWNCaiNSou  TAPIS  DE  VERDURE.  (  les  )  Sonr 
des  pièces  plattes  de  verdures,  faires  avec  du  gazOrt ,  et 
qui  font  plus  enfoncées  que  le  refte  du  tîrrreirf  :  il  y  en^ 
ai  qtii  font  compofés  &  coupés  en  compartimens  ayec  des' 
pilattes- bandes  garnies  d'arb/îflfcaux'  &  de  Heurs.  Le  glacU 
ou  taies  de  ga^on ,  doit  avoir  une  pente  douce.. 

Les  Tapïs  de  verdure  fisr  mettent  dans  tes  Cbors  deiT 
inaifons  de  Campacne.  V.  Gazoï*. 

BOURACHË.  Herbe  potagère  fort  connue  :  fcs  feuil- 
fts  font  violettes ,  longues  »  on  en  ijarnit  les  fatades  :  elle 
fe  multiplie  de  graine.  Pour  la  cultiver  ,  il  fuffit  de  la  far^ 
cler  &  de  la  ferfouir  de  tefns  en  lems.  Cette  plante  eft 
cordiale  :  elle  adoucit  les  âèretés  du  fang  de  aes  autrer 
humeurs  :  elle  remédie  aux  maux  que  caufe  la  bile  noi*- 
re  êc  la  maladie  hypocondriaque.  On  donne  un  verire; 
de  fon  fuc  dans  la"pteurè(te.  Elle  ciï  uue  des  trois  fleùrt 
cordiales.       ^^ 

BOURSES  ENFLÉES, ou  HERNIE , caufèe pfrtrun  atoar 
qui  sV  fait  6c$  eaux  ou  des  vents.  Remèdes  :  iâites  le  ca-* 
caplafme  fuivant.  Prenez  trois  onces  de  farine  de  févts  , 
deux  onces  de  ceUe  de  lupips  ,  une  pincée  de  fleurs  de 
^mpmiHe,  autant  de  rofês  rouges  féehes,  du^mieèife'de 
Teau  par  parties  éeales  autant  qu'il  eu  faut ,  &  trois  on- 
«es  d'huHr  de  laurier  ,  faîtes  cuire- les  farines  6c  les  fteurt 
dans  l'eau  &  le  miel  iulqu'à  la  confiftance  de  bouillie  : 
ajoutez  enfuite  Thuile  de  laurier ,  étendez  cette  matière  fur' 
du  linge,  &  apPiq^ez- la  chaudement  fur  la  partie  crois  ou 
quatre  fois  le  joufi  \ 

Bourses  BNFi4*tB$  d^unr  coup-  reçu«  ou  chute,  i.  Fai- 
tes faigner  leniatede:^  apliqaezfur  Je  mB^1]B  cacftpia& 
imc  compofé  de  farines  d'orge  &  de  fèves,  de  femcnce' 
de  cumin ,  de  fleuri  de  camomiUe  ,  de  mèlitoc^  de  de  ro« 
fes  pluvéfifées^^  cuites  dans  Toxicrat ,  lequel  efl  compofé 
d'une  partie  de  vinaigre  6c  de  quatre  parties  d'eau. 

Si  la  tumeur  eH  accompagnée  ' d'inflammation  ,  falteé 
tm  cataplafme  d'agrimoine  avec  les  fleurs  de  fureao. 

BOUTURES,  Terme  de  Jardinage  :  ce  font  des  branchef 
lès  plus  vives  que  l'on  prend  fur  quelque  arbre  ou  planteT 
on  les  taille  par  le  bout  en  pied  de  biche  :oii  les  fan  tremper 
quelques  jours  dans  l'eau  :  après  quoi  on  les  plante  en  terre 
toute  if  aîche.La  vi)it  des  boutures  efl  plus  prompte  que  celle 
écs  graines..  la  marcoue^i'àtte  foaijdei  ef|Lécet4e  bouini 


fi  O  tr.     B  H  t  rpr. 

.  ïh  raît  d  arbres  fruincn^r  on  doit  faire  choîx  pour  boù- 
•tures)  des  branches  les  plus  vigoureufes,  les  phis  unies- 
dos  Obignaffiers ,  Se  qui  n'aienc  pas  plus  d'un  pouce  de 
gtofTeur,  afin  qu^eUes  reprennent  faciiement  racine  :  elles* 
doivent  avoir  au  moins  dix- huit  pouces  de  long  v&  il  faut- 
les  planter  aufli-tôtaprès  qu'elles  auront  été  coupées^  Oiv<^ 
<;hoi/ît  pour  cela  l'endroit  le  plus  frais  du  terrein  après  Ta'- 
Toir  labouré  &  tracé  des  rayons  de  fix  pouces  de  profon- 
deur ^  de  la  même  largeur ,. pour  les  mettre  en  terre  à 
la  hauteur  qui  leur  convient ,  oh  y  arrangera  les  bouturer 
à  huit  ou  neufpouces:il&utTecouvrii  les  rayons,  doii«- 
ner  de  légers  labours,  ôter  les.  mauv^ifes  herbes,  fc 
laiSèr  Tarbre  en  cet  éc4^isifqu^àceqjii'ilpuii]eétre  écuf^ 
ibnné. 

Bouture»  (  hes^  J  pour  ta  vîgne^r  font  dts  jen  fans  ra- 
isinés qu'on  a  taillésen  hyver  fur  des  ceps  de  bom^  nature  >« 
&  qu'on  confërvex;n  bottes  3ans  k  cellier ,  iufqu'à  ce  qu*oiw 
ies  mette  en  œuvre. 

.    BOUVIER.  -Oii  apclîe  aÎBÊ  celui  qui  cft  chargé  d'avoir 
loin  des  Bœufs  ^^  de  leur  tenir  de  la  nourriture  6c  faire' 
bonne  litière, de  les  frotter  avec  des  bouchons  de  pailld^ 
Jorfqu'ils  arriveîit  du  travail  tout  enfueur v les  faire  boiso 
deux  fois' le  jour  en  Eté  &  une  fois  en  Hyver  :  leur  la-- 
vc  r  les  pieds  pour  en  ôter  les  ordures  &  épines  qui  sV  met- 
tent ;  de  leur  gpaiiTer  de  tcms  en  tems  la  corne  ^  le  deffous 
du  pâ?uron  avec  dufurpoint  >  de  peur  qu'il  ne  gerfe  ôc  qu'il 
n*édate  :  enfin ,  de  les  tenir  un  peu  éloignes  les  uns  des  au- 
tres de  peur  qu'ils  ne  fe  battent >t  il  ne  doic  pas  les  ikira. 
boire  lorfqu'ils  fon^^n  fueur. 

BREANT.  Oifeau  qui  chante  aflex  agréablement  ;  le^- 
meilleurs  font  ceux  qui  font  les  plus  jaunes  êc  les  plus 
dorés.  Cet  aifeau  efl  d'un  crés-bon  tempd^rament ,  on  le 
siourrit  d'une  pâte  faite  avec  du  chenevjbpilé^delamiedc: 
patii  &  un  peu  d'eau. 

BREBIS.  Béte  à  laine  qui  produit  les  Agneaux»  lefqueli' 
on  apelte  Moutons  lorfqu'ils  font  châtrés  &  Béliers  iorfqu'il«^ 
ne  le  font  pas»  Une  bonne  brebis  doit  être  bien  garnie 
de  laine ,  At  cette  ^iaine  doit  être  longue ,  luifante  Ce 
blanche,  ce  qui  ifl  une  marque  d'un  bon  icmpérteent-: 
cl  le  doir  avoir  ie  corps  grand,  les  y  eux  de  même,  le  ven- 
tre large,  la  quet  e ,  les  jambes ,  Se  les  tettines  longues  t 
on  doit  choifir  ks  moutons  de  même.  Elles  font  boiv» 
nés  à  garder  à  deux  ans  Se  non  au-delà  :  on  connottlcur 
âge  à  leurs  dents  :  or  ,  il  biut  fçavoir  que  jufqu'à  troi» 
aa  elles  font  toutes  égales^;  mais  aptes  elles  font  plus  couc*^ 
tes  les  unes  que  les  autres. 

.  Outre  les  brebis  ordinaires ,  ifuenoufs  avons  ep  France  v 
il  jr  ea  a  d'efpcces  étrangères  ^ui  rétiâiâbnt  iàkileineaç*- 


*5*  BUE 

Par  exemple  »  celles  qu'on  apellcFlandrines  font  â^ntkprcf^ 
6r  plu^  conddérable  ,  donaaiic  deux  ^neaux  par  an  ^ 
leur  laine  efl  plus  abondance  Oc  bien  plus  nne  :  on  peut  mul-^ 
tipUer  cette  race>  -en  tirant  un  bélier  6c  quelques  brebis 
des  Marais  de  Cliarente  ou  du  Poitou  ôt  autres  endroiCR 
où  il  y  en  a  :  il  fufiit  même  d'avoir  uu  feui  bélier  y  car  il 
peut  fuffire  à  cinquante  brebis ,  &  les  agneaux  qui  en  vien* 
Dent  y  tiennent  de  lui« 

Les  brebis  en  général  font  naturellement  délicates ,  iên«* 
Hbles  au  chaud  Se  au  froide  6c  fujettes  à  des  maladies  :  elles 
ne  vivent  guéres  plus  de  neuf  à  dix  ans  :  palfé  iîx  ou  fept» 
elles  n*agnélent  plus* 

Leur  nourriture  à  la  maifen ,  c^efl  des  herbes  ,  du*  foin  , 
delà  paille,  du  fon,des  raves,  des  navets,  de  la  vefcei» 
du  fain-foin^  de  la  luzerne,  des  coflfes  »  des  feuillages  y 
des  léguipes  6c  des  choux  :  le  fourage,  le  grain  d'orge  ^ 
êc  de  Tavoine  fecnés  6c  dépouillés  enfemble  font  encore  fort 
b^ns  pour  nourrir  les  moutons  en  hy ver. 

En  Eté  toute  la  nourriture'  des  brebis  &  des  moutons  « 
ell  celle  qu'ils  prennent  aux  champs*  Les  lieux  fecs  6c 
élevés  qui  abondent  en  plantes  odoriférantes,  comme 
thim,  ferpolet,  6cc,  produifent  la  meilleure  nourriture 
pour  les  moutons.  :  les  lieux  aquatiques  ne  leur  valent 
rien,  les  marais  falans  &.les  lieux  proches  de  la  mer, 
rendent  leur  chair  tendre  6c  agréable  :  on  les  y  mené  dès 
le  matin  ;  on  les  ramène  à  la  bergerie  fur  les  dix  heu« 
res  y  6c  on  les  fait  retourner  aux  champs  fur  les  crois 
heures  jufqu'au  fbir.  On  doit  fur- tout  les  garantir  des  gran- 
des chaleurs  :  les  faire  paître  à  l'ombre,  6c  ponr  cet 
ctfet ,  le  Berger  doit  les  conduire  le  matin,  dû  côté  du 
couchant  ,^  l'après  midi  au  levant ,  enforte  qiî'elles  aient 
toujours  le  derrière  au  foleii  6t  la  tête  à  Tombre, 

Au  Priniems ,  en  Automne ,  &  en  Hy  ver  >  on  ne  lei 
mène  paître  qu'une  fois ,  6c  dans  le  bon  du  jour  ;  on  ne  doit 
pas  mener  paître  loin  les  brebis  qui  ont  des  agnaux.:  on 
doit  même  leur  donner  de  la  nourriture  matin  6c  foir  i 
outre  ce  qu'elles  paiflent  aux  champs. 

On  doit  traire  les  brebis  avant  qu'elles  y  aillent,  êc 
auffi-tôt  qu'elles  en  reviennent. 

Tous  les  ans  on  doit  tirer  du  troupeau  les  vieilles  bétc» 
pour  s'en  défaire ,  c'eft-à-dire^  lorlqu'elles  ont  quacte  oti 
cinq  ans ,  foie  brebis  ou  moutons. 

Voyex.  l'article  Parcage. 

On  tond  les  brebis  &  les  moutons  une  fois  Pan  dans  le 
mois  de  Mat ,  6c  les  agneaux  dans  le  mois  de  Juillet  ;  on 
choifit  pour  cela  un  beau  jour  fans  vent  ;  Se  fur  les  huic 
heures  du  matin,  on  lie  chaque  bête  par  les  quatre  pieds  « 
^a  r^ceod  liur  uae  gia^de  ûaie  y  6e  ^vec  de  grands  cueaux 
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B  R  E  ^  ï^f 

M»  lui  coupe  coûte  la  laine  très-près  de  la  chaîr ,  puis 
«a  leur  frotte  le  dos  de  vin  6c  d'huile  mêlés.  Si  ou  lui 
a  fait  Quelque  coupure,  on  y  i^et  aufli-tôt  du  fain-doux 
oo  de  la  lie  d'huile  d'olive. 
Les  moutons  donnent  plus  de  laine  que  les  brebis»  Voyet 

I^AIKE. 

Les  brebis  portent  cinq  mois.  Quand  on  ell  dans  le  cat 
de  faire  un  grand  profit  des  agneaux  «on  fait  accoupler 
ts  brebis  dès  le  mois  d'Août ,  afin  d'avoir  des  agneaux 
ers  le  commencement  de  Janvier  »  tems  où  il  font  rares  ; 
ais  fi  on  a  plus  de  profit  à  multiplier  le  troupeau  qu^à 
endre  des  agneaux  ;  comme  en  efïet ,  le  produit  eft  or^ 
pnairement  plus  gr^nd ,  on  ne  les  fait  accoupler  qu^au 
lois  de  Novembre  :  alors  les  agneaux  venant  dans  la: 
bile  faifon  croîtront  à  merveille ,  de  on  aura  de  beaux 
foutons  ôc  de  bonnes  brebis.  Cependant  comme  on  veut 
l^roir  des  agneaux  en  Février,  l'ufage  ordinaire  efl  da 
t  faire  accoupler  au  mois  de  Septembre^ 
JVcrs  Iç  tems  de  l'accouplement»  on  donne  tous  les 
^orsau  bélier  &  à  la  brebis  une  demi- livre  de  pain  d^a- 
oine^  degraipe  de  chanvre»  6c  ou  leur  fait  boire  de 
eau  fâlée,  (Juand  la  brebis  veut  agneler  «  on  doit  y  veil- 
br  pour  lui  prêter  fecours  y  eu  cas  que  Tagneau  ne  vien* 
p  pas  bien^  Dès  que  J'agnçau  e(l  pe,  on  doit,  le  mettre. 
|oit  fur  ks  jambes ,  l'aproeher  des  tetres  de  la  mère  » 
n^smer  pendant  quatre  jour^  avec  elle  dans  un  lieu 
il  {bit  chaudement  ;  nourrir  la  brebis  de  bon  foin  , 
[  de  fon  mêlé  d'un  peu  de  fel ,  6c  lui  donner .  des  fèuil- 
É  d'orme ,  des  coflTes  de  vefccs  ou  de  pois ,  ou  des  fève» 
tées  avec  leurs  cofles.  Enfuite  la  mener  aux  champs  « 
r  tenir  fon  petit  enfermé  dans  la  Bergerie  ;  mais  dés 
D'il  aura  pris  dies  forces  6c  qu'il  commencera  à  bondir  , 
[forcir à  l'a irfoir  &  matin  pour  tetterfa  mère»  6c  dans 
Qcervalle  lui  donner  ou  de  l'herbe  menue ,  ou  de  la  vefce 
Duiue ,  ou  des  pois  ou  des  fèves  un  peu  cuits ,  mêlés  avec 
lait  de  vache. 

doit  vendre  aux  Bouchers  les  plus  foibles  agneaux» 

(font  ceux  de  la  première  portée,  ^garder  les  plud 

irts. 

î  n'eft  qu'aux  beaux  jours  du  mois  d'Avril  qu'on  Jet 

ne  paître  aux  champs  avec  leurs  mères  ;  mais  pas  troj^ 

1  :  on  les  févre  à  la  fin  du  même  mois  ;  on  doit  châ- 

br  ceux  qu'on  veut  élever ,  c'eÀ  lorfqu'ils  ont  cin^  oa 

tmois  :  on  choifît  un  tems  tempéré  ;  on  fait  une  incifio» 

b  la  bourfe^dc  on  en  fait  toipber  les  teRicules  qui  fe  dé- 

Pcheoc  d'eux-mêmes,  en  ferrant  la  bourfe.-on  frotte  avec 

I  fain-doux  la  plate ,  6c  on  donne  à  l'agneau ,  peadanc  deux 

is  ,  du  foia  haché  mêlé  avec  du  Bxu 


Au  rtfie ,  H  4\>ll  .pas  nécefTairc  «pic  fe«  'BrArs  ècinC9^ 
ittnz  fbrtgraffes,  le  trop  de  graiiTc  feroît  un  oblladc  à» 
leur  fécondité.  Les  agneaux  connoiilenc  parfaitemenrteur 
mère,,  6c  la  voat  tetter  fatis  jamais  fe  méprendre  mal^f  ^  ' 
le  grand  nombre  de  Brebis* "^ 

Engrais  des  Brebis  6c  autres  bêces  À  laine.  Il  efl  de 
4'îniérèt  dos  perfonnes  qui  ont  beaucoup  de  pâturages  d'a- 
cheter vers  le  mois  de  Mars  beaucoup  de  moutons  mai- 
gres qu'on  met  dans  des  pâtis  :  car  ils  s'engraiirent  -dan«  ^ 
rcfpace  de  trois  mois.  De  cette  manière  on  peut  renou-'' 
veller  trois  lois  dans  un  «m  <mi  troupeau,  plus  ou  •moins 
'  confidérable ,  (êlon  ia  quantité  de  pâtures  qu'on  a.  Or 
doit  mettre  dans  une  érable  féparé^  les  moutons  qu'oa 
veut  engraiffer  :  vers  le  mois  de  Mai  les  mener  pattre 
dès  la  pointe  du  jour,  obiervant  que  la  rofée  foit  pafiëe'; 
6c  les  faire  boire  le  plus  fouvent  aifon  peut  ;  les  rame« 
ner  à  la  bergerie  avant  le  fort  de  la  chaleur  6c  les  re- 
conduire aux  champs  fur  les  trois  heures^  6c  jufqu'av 
foir.  AufTi-tôc  qu'ils  ont  pris  graiife^  on  doit  s'en  dé- 
faire. 

Si  c'eft  Thyver  qu'on  veut  Ici  engraiâèr ,  on  doit  nour*  " 
rir  tant  les  Brebis  que  les  Moutons^   avec  de  l'avoine^ 
du  foin ,  des  pelotes  de  farine  d'orge ,  ou  avec  des  raves  ^ 
rdes  na'uets ,  4u  fain-fcin.,  6c  mettre  un  peu  de  fel  dant 
k«r  ead. 

Les  Brcbi«  aiment  les  terrés  maigres  Sç  féches,  elles  y 
inrofitent  bien  mieux  que  dans  les  gras  pâturages  -.leur  chahr 
f'éiant  nourrie  de  thym  ,  de  fèrpolet,  en  eft  plus  délicate  « 
4a  laine  plus  fine  ^  la  graiCe ,  le  fuif ,  d'une  toute  autr«  ^ 
blancheur.  Le  profit  tout  net  d'une  Brebis  va  par  an  à  un 
écu  6c  au-delà  :  il  eft  fondé  principalement  fur  la  tonte  ^ 
ia  laine:  on  en  fépare  ce  qui  eftau  cœur:  c'eft  le  plus  fia 
qu'on  nomme  Prime;  ce  qui  enaproche  le  plus  (e  nomme 
Seconde:,  on  apelle  Tierce  ce  qui  vient  enfiiite  :  tout  ce  qui 
t(k  jaune^  altéré ,  déchké  >  eft  mis  au  k-ebut ,  6c  s'emploie 
■%  des  laines  groflliéres.  Les  troupeaux  de  Brebis  font  fore 
utiles  pour  donner  des  amendemens  aux  terres,  en  les  iài^ 
îant  parquer  defl  us. 

JMaladies  des  Brebis  6c  Moutons.  Les  caufês  généraîeir 
(ont  la  trop  grande  chaleur,  les  grands  froids,  l'eau,  l« 
frayeur,  un  pâturage  mal  fain.  Le  meilleur  préfervatiteft 
l'éxaétitude  à  les  bien  foigner. 

Les  maladies  contagieuies  font  la  pcftc ,  la  pctkevércrte^ 
la  rogne  ou  la  gale.  Quant  à  la  pefte ,  on  en  reconnolt  lec 
iîgnes  à  la  marche,  aux  yeux>,  à  la  langue  6c  à  l'haleine  det 
Srebis  ;  xrar  elles  iè  tiennent  à  peine  fur  leurs  pieds ,  ne 
vsuient  pas  manger,  (ê  tiennent  couchées,  ont  les  yeux 
pâles»  U  laosuerem^  de  puftiiles  iaitiies,^  ^lesooc 


Vhàkmc  puant^.  au  bout  de  deux  jours  elles  ^meurent ,  6c 
ilparoît  à  plufieurs  des  bwbons  pefhlenciels.  Dès  qu'on 
Vaperçoit  de  ce  malheur ,  on  doit  parfumer  contiaucilcmenc 
Jeur«  étables  avec  coûte  forte  (Codeurs  forces ,  comme  de 
ifoies  de-cocboQ,  des  ongles  de  cheval ,  d'aUa-fœcida,  do 
U  corne  .de  <;erf,  4e  fourre 9  de  genièvre,  âc  leur  donner 
de  la  rue  danseur  nourriture  ou  mêlée  avec  du  Tel ,  de  la 
j)oudre  de  fourmi  mêlée  avec  de  ravoiiie ,  5c  ufer  des  autres 
Tcmédes  employés  dans  les  maladies  .concagieuies  des  beiî^. 
•tiaux.  Voyisi  Maladies  des  HeCliaux«      i 

Petite  Vérole:. on  apelle  ainfi  cette  maladie,  parce 
que  les  boutons  qu^eUe'fait  paroîtreonc  lamàne  6>rme^ 
die  proviedc  d^une  trop  grande  abondance  d'humeurs  cor*- 
rompues*  Jleméde  :  féparer  les  Brebis  attaquées  du  refïe 
.du  troupeau ,  donner  va  chacune  uu  grain  de  civette  mêlé 
dans  un  cuillerée  d'eau-de^-vie  ;  mettre  la  3rebis  à  pacc 
jpour  la  faire  fuer .;  au  défaut  de  la  civette  on  prend  la  queue 
d!une  peau  de.<civette^  de  on  en  donne  à  chaque  Brebis  \^ 
^etic  morceau  de  la  groiFeur  d'un  pois. 

LA  <ÎALE  OU  ROGNE  :  cette  maladie  eft  capable  do 
décruire  le  croupeau  entier  ;  el'e  eft  caufée  par  des  ho^ 
jineurs  acres  &  faléeA  ^ui  venant  à  S'enflammer  par  Is 
grande  chaleur  de  TEce^  caufent  des  boutons ^urulen s.  Re* 
,  médes  :  fép^jrer  la  Brebis  galeufe  du  troupeau ,  (i  la.  gale  ne 
fait  ^ue  parole re  4  :|:ouper  fa  laine  à  f endroit^  laver  le« 
plaies  avec  de  l'eau  fraîche .  le  frotter  avec  un  on^ent  de 
iuif,  de  goudron  6c  de  foutre  pilé:  fi  la  gale  a'pris  racine 
le  qu^elle  ait  pénécré  dans  le  fang^  il  fai/t  avoir  recours  aux 
Remèdes  e^ccitatifs,  fa  ire  fuer  les  Brebis,  leur  donner  de  I2 
poudçc  de  fourmis ,  mêlée  d*un  peu  de  rue^  frottez  la  plaie 
Avec  i'onguent  fuiyant  :  Prenez  du  goudron,  de  la  graiffe 
^u  du  lard  Se  du  foufreà  portion  égale  ^  faites-les  bouillir 
&  frottez  en  la  plaie;  cet  onguent  tue  les  vers  qui  font, dans 
la  peau.  Ou-bîen  prenez  du  foufre  groflier ,  des  cendres  blan** 
ehes  6l  du  vitriol ,  une  demi-livre  de  chacun  :  réduifez  toue 
cela  ta  poudre  6c  le  mêlez,  faicev  e  bouillir  ju(^u*à  la 
confillance  d'onguent.,  6l  frottez- en  la  Brebis  des  que 
J'onçuent  eft  froid. 

Toux,.  Doiinez  aux  brebi«  attaquées  de  la  toux^ne  cuille- 
rée d'huile d'<iniande  douce  avec  une  cuillerée  de  vin,  malt 
tiédes. 

£T0VR1>ISSEMBKT ou  TOURNOIEMENT.  Il  fautlcurOU. 

vrir  les  deux  veines  qui  font  aux  deux  côtés  du  i>rz  fous  les 
yeux ,  6c  laidèr  couler  le  fang  ta^t  qu'il  ye^c  ;  donnez  enfuite 
à  la  brebis  delà  graine  d'abfinthe  mêlée  avec.uu  peu  de  tbé« 
^iaque  ^u^oti  leur  vejfe  d9n$  le  gofier  avec  de  Teau  ou  de  1« 
bcerre. 
iNsscx«  iOulierbeveiHmeuiê  avalée.  Heméde:  froccea^^ 
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leur  le  dedans  d«  la  bouche  avec  de  la  (auge  8c  da  (el« 
Donnez-leur  de  la  thériaque  fur  un  morceau  de  pain  ,  ou 
bien  prenez  delà  racine  de  curmencille  6c  de  la  thériaque  » 
une  dragme  de  chacun,  mêlez  les  avec  une  chopine  d'eau  de 
tormentille ,  6c  faites  avaler  ce  breuvage  à  la  brebis  ;  eu- 
fuite  on  la  tient  dans  un  lieu  chaud  pendant  deux  jours* 
Extrait  de  Hatsfer  Suédois^ 

BB.EME.(la)Poiiron  qui  redèmble  afTez  à  la  carpe  ;  mais 
la  brème  ciï  plus  platte^  plus  large,  de  a  les  écailles  plus  grau* 
des,  fa  chair  efl  moUaffe  :  on  en  trouve  dans  les  mêmes lieuK 
q^e  la  carpe  ,  &  on  les  pêche  de  même. 

BRICOLES  ;  filet  de  petites  cordes  ou  de  fil  d'archal ,  de 
là  forme  d'une  bourfe,  avec  lequel  on  prend  du  gibier  6l  au» 
très  bêtes* 

BRIOCHES.  Sorte  de  pâtifTerîe  :  manière  d'en  faire.  FaU 
tes  une  pâte  avec  de  la  plus  belle  fieur  de  farine  de  fromenc 
(un  demi  boidèau,  plus  ou  moins  ,  félon  la  quantité  qu'on 
veut  )  prenez  le  tiers  de  la  pâte  pour  en  faire  votre  levaio  > 
que  vous  détremperez  avec  de  la  levure  de  bierre  de  de  l'eau 
chaude.Lai(rez  revenir  cette  pâte  dans  une  jatte  de  bois  qu'il 
faut  bien  couvrir  en  hyver  :  il  faut  fix  heures  en  cette  fatfoa 
^  quatre  en  été.  Etant  renflée ,  détrempez  avec  le  levain  6c 
de  Teau  chaude  le  refle  de  la  farine  :  mettez  un  demi-quar« 
teron  de  Tel  bien  menu ,  une  livre  6c  demie  de  bon  beurre  « 
une  demi-douzained'(£ufs&  un  fromage  moû  ou  du  lait: 
mêlez  le  tout;  pétrifiez- le  ;  froifTez-lc  long-temps  avec  la 
paume  de  la  main ,  l'étendant  &  le  retournant  de  tous  côtés, 

Ïiuis  façonnez  votre  brioche  fur  la  pelle  à  enfourner  :  laifTez- 
a  revenir ,  piquez^la  avec  uu  morceau  de  bois ,  dorez- la  6c 
enfournez-la  :  une  demi -heure  fuffit. 

BRIQUE.  Terre  glaife  cuite  au  four,  qui  fe  fait  à  peu  prèf 
comme  la  cuile:les  briques  font  des  efpécesdecarreaux,longs 
d'environ  huit  pouces  ,  larges  de  quatre ,  &  épais  d'environ 
14  lignes.  La  brique  ,  ou  plutôt  la  demi-brique  fert  pour 
conflruire  des  tuyaux  de  cheminée  6c  paver  les  âtres.La  bri* 
que  vaut  10  liv.  le  millier  à  Brie-Comte-Robert ,  6c  quinze 
àieizepar-tout  ailIeurs.Les  briques  pour  être  botuies  6c  bien 
cuites,  doivent  n'avoir  que  huit  pouces  de  long  fur  quatre  de 
large  ôc  deux  d'épaiffeur:  mais  comme  la  terre  en  fe  féchanc 
6c  cuifant^fe  retire ,  on  donne  quatre  lignes  de  plus  en  tous 
fens  aux  moules  pour  les  fabriquer  :  on  ne  doit  pas  s'attendre 
que  toutes  les  briques  d'une  tournée  foienc  également  bien 
cuites  :  celles  qui  ne  le  font  pas  au  point  qu'il  faut ,  doivent 
être  employées  dans  les  maflifs  des  murs ,  les  reins  des  voû« 
tes  /&  autres  endroits  Quelles  ne  fatiguent  pas. 

BROCHET,  (le)  Long  &  gros  poifTon  d'eau <loucc ,  qui  m 
la  tête  maigre  ,  grande ,  le  mufeau  long  6c  fort  ouvert ,  la 
fapuche  garnie  de  deacs  aiguës  venimeufes,  les  yeux  dV  i^u* 

ae 
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tit  d'of ,  ft  dos  large  &  quarxé ,  la  que«e  courte  :  Ta  chaîr  eit 
blanche  ft  ferme ,  mais  peu  nourriffante.  Ce  poiflbn  fe  piaîc 
dans  )a  bèurbe ,  il  eil  extrêmement  vorace ,  il  pourfûit  fans 
ceile  6c  n^ange  les  autres  poifTons.  On  !e  regarde  comme  le 
loup  des  ieauz  ;  on  n'en  doit  mettre  que  dans  les  grands 
étangs  ,  éc  avec  prudence  :  car  les  brochets  dévorent  tout  ce 
qui  eft  plhs  foible  qu'eux  ,&  ils  coûtent  plus  qu'ils  ne  valent. 

Pecbe  du  brochet.  Il  fê  prend  à  ^hameçon  ,  qui  a  pour  apas 
d'autres  petits  poiflbns  :  2.  On  le  prend  aux  bricoles  ,  qu'on 
tend  daïis  une  eau  courante ,  6c  une  pierre  dedans  qui  les  f  aP 
fc  aller  au  fond,  3,  Avec  la  ligne  volante  ,  qu'on  attache  au 
bout  d'une  perche  ^Sc  pour  apas ,  on  y  met  du  goujon  8c  au** 
ire  petit  poiilbn*  On  jette  cette  ligne  le  plus  avant  qu'on  peut  : 
on  tait  de  tems  en  tems  remuer  cette  ligne  :  ce  mouvemçnc 
réveille  le  poifTon  &  Tatrire,  On  peut  encore  dans  un  beau 
jour  pofer  au  foleil  un  miroir  Ôc  en  faire  aller  ta  réflexion 
dans  l'eau  en  un  lieu  où  l'on  fçait  qu'il  y  a  des  brochets  ,  de 
âufli-tôc  qu'il  en  vient  à  paroître  entre  deux  eaiix,on  les  tire 
au  fufil  :  (i  on  en  tue  f]uelqu'un,  il  ne  manque  pas  de  venir  fur 
l'eau ,  d'où  on  le  retire  avec  quelque  bâton  long, 

13ROCHET  à  la  iàudè  blanche.  On  doit  le  faire  cuire  avec 
du  vin  &  de  l'eau ,  fel ,  poivre ,  fines  herbes  vRuis  on  le  mec 
à  fée.  Dans  le  même.tems  on  met  dans  une  cauerole  un  mor«« 
ceau  de  bon  beurre ,  une  pincée  de  farine  ,  une  ciboule ,  une 
tranche  de  citron ,  fel  poivre ,  mufcade  ,  quelques  câpres  » 
un  filet  de  vinaigre  ^  un  peu  d'eau  :  on  tourne  la  faufïè  fur  le 
£>urneau  pour  la  faire  lier ,  &  on  la  jecte  fur  le  poilfon. 

Brochet  au  court  bouillon  ou  au  bleu.  Mettez  dans  une 
tafTerole  de  l'eau  ,  un  quart  de  vin  blanc  ,  un  morceau  de 
beurre ,  fel  ,  poivre ,  perfî4 ,  ciboule ,  ail ,  thim  ,  laurier ,  le 
tout  ficelé  :  mettez  le  poiffon  envelopé  d'un  linge ,  cuire  avec 
CCS  ingrédiens ,  &  de  manière  gu'il  trempe  beaucoup  dans  le 
court  bouillon.  Lorfqu'il  eflcuit  ,écaillez.le  ,  &  faites-y  def^ 
His  uoe.fauiTe  blanche  :  on  peut  aufli  le  fervir  au  bleu ,  en  le 
mettant  à  fec  fut  une  fervietre. 

Brochet  à  la  Polonoife  pour  entrée.  Fendez  par  la  moî- 
dé  un  beau  brochet  tout  en  vie  :  coupez-le  par  morceaux  de 
quatre  pouces  de  large  ;  couvrez  de  gros  fel  le  côté  des 
écailles  :  latflèz-lc  un  quart-d'heure  en  cet  état*,  faites  bouiU 
lir  du  vinaigre  dans  une  cafferole;  jettez-y  par-defFus  une 
pincée  de  pnoivre  :  mettez  votre  brochet  dedans  ;  ajoutez  du 
thtm ,  bafîlic ,  laurier  «  oignons  par  tranches ,  perfil ,  cibou« 
le  hachées  :  mettez  de  l'eau  flifiifamment  pour  que  la  faufle 
fùrnage  le  potiTon  de  trcMS  doigts  ;  6c  faites-le  cuire  à  grand 
feu  avec  tout  cet  aflaifonnement  :  étant  cuit ,  fervez-le  avec 
toutes  fc$  écailles  de  une  fimple  fauiTe  au  beurre ,  6c  quelques 
anchois. 

BaouiNB ,  mabdie  des  bledsf  Efpéce  de  rouille  corn* 

Zmt  I.  ,  .M 
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moue  à  tous  les  grains ,  9c  parucuriérement  au  bled.  II  y  a 
des  moyens  pour  empêcher  cecte  brouiiie.  Bradelay  en  a 
dooné  Ut  recette  dans  ks  Obfèrvatîons  FhyHques  fur  TArc  de 
pUncer.x.  On  doit  laver  le  bled  de  femence  dans  crois  ou 
quatre  eaux  dlfféreiues ,  en  le  remuant  forcement  à  chaq.ue 
fois  en  cous  kns  avec  un  grand  bâton ,  Se  enlever  cbaoue  tois 
a%ec  un  écumoire  tout  le  bled  qui  fumage  :  cela  fait ,  oi» 
trempe  le  bled  dans  une  liqueur  préparée  aind.  Mettez  dans 
une  grande  tonne  garnie  d^un  robinet  une  quantité  d'eau  fur* 
filknce  :  jettez-y  enfui  te  aifez  de  fel  pour  y  pouvoir  faire  na- 
ger un  œuf  «après  l'avoir  bien  remuée.  Enfuite  ajoutez-y  au* 
tant  de  k\  qu'il  y  en  avoic  auparavanc^dc  remuez  bien  le  touc^ 
après  quoi  vous  jetterez  par-deilùs  deux  ou  crois  livres  d'a- 
lun bien  pulvérifé.  Faites  tremper  votre  bled  dans  cette  fau« 
piUce  pendant  tience  ou  quarante  heures  :  enfuite. tirez- le  la 
nuit  avant  que  de  le  (emer  ,  6c  fàupoudrez-le  d'un  peu  de 
chai  X  qui  fervira  à  le  faire  fécher  pour  pouvoir  être  femé  : 
on  doit  ajouter  à  cette  faumure^un  peu  d'eau  tous  les  huit  ou 
dix  jours ,  à  mefure  qu'elle  féche  :  inêlez-y  du  fel  à  propor- 
tion Ce  tnviron  une  livre  d'alun. 

.  BRUYERES,  O^sJ^ont  des  terres  înculces  &  îngraces» 
Moyens  de  les  rendre  fer  ci  les.  Les  bruyères  dont  il  efl  ici 
quedxn  «  ne  font  point  celles  où  l'on  voit  des  genêts  ^^ 
autres  arbres  -,  des  buiifôns  8c  de  l'herbe ,  qui  foumtilènc 
aux  befliaux  une  pâture  fuffifànte  ;mais  celles  qui  font  abfb» 
tume<  c  ingrates  ,  (k.  qui  ne  portent  qu'une  herbe  féche  de 
crès-maigre.  Ce  moyen  confîfte  à  les.enfemencer  avec  de  la 
graine  de  Turnipes  d'Angleterre  ,4efquelles  font  une  efpéce 
de  grofles  raves  blanches  que  nous  apellons  radis  :  mais  il  y  a 
éçs  régies  à  obferver  dans  cette  culture:  i .  On  doit  labou- 
rer Se  herfer  deux  fois  le  terrein ,  une  fois  dans  Thy ver  de 
une  auue  fois  dans  le  printems  :  lorfqu'on  a  femé ,  on  doit 
faire  encrer  la  (èmençe  avec  la  her  fe  :  cette  herfe  doit  être 
faite  de  brouflkilles  liées  enfemble ,  afin  que  les  graines  n'en- 
trent pas  trop  profondément  en  terre.  Dans  un  terrein  léger 
4c  maigre , on  doit  enfeméncer  les  Turnipes  depuis  le  i5' 
Juin  julqu'au  huit  Juillet  :  mais  on  doit  devancer  ce  tems  â 
la  terre  ed  pefante  3c  ferme.  Pour  un  arpent  de  izo  per- 
ches ,  écanc  chaoue  perche  d^  feize  pieds  quarrés ,  il  faut  une 
livre  &  demie  de  graine  6c  même  un  peu  plus.  2.  Lorfque  là 

graine  commence  à  pouffer  ,on  doit  repalTer  le  champ  d'un 
ouc  à  l'autre  avec  un  infhumenc  femblable  à  la  bêche ,  donc 
.  on  fe  (erc  dans  les  plancacions  de  tabac,  8c  ôcer  avec  cet  inf- 
cxumenc  aucimt  de  plances  qu'il  faudra  pour  quHl  rCy  en  aie 
qu'à  neuf  ou  dix  pouces  de  difladce  :  il  faut  réitérer  cecce 
^péracion.  X^s  befHaux ,  de  même  que  les  moutons  ^  fbnc 
iorc  friands  de  ces  navets ,  qui  fonc  bons  dans  le  mois  d'Oc* 
U^bre,  Lorfqu'on  yeuc  Içux  en  donner ,  on  les  ^c  de  U  t^it 
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ft  on  tes  leur  ^onneei^ciers  Se  non  coupés ,  Se  toujours  mêles 
avec  un  peu  de  foin  6c  de  paille  :  à  l'égard  des  moutons ,  on 
petit  les  lailler  aller  dans  le  champ  j»  mais  dans  un  certain 
Canton  qu'on  leur  dedine  :  il  faut  faire  venir  de  la  (èmence 
d'Angleterre  cous  les  deux  ou  trois  ans ,  parce  que  les  Turnî* 
pes  dégénèrent. 

BUBONS  ou  Charbons  peflilentiels.  (les  )  Ce  font  des  tiK* 
meurs  qui  viennent  aux  aînés ,  aux  aiffelles  de  aux  parties 
Toifînes  des  oreiljes.  Les  unes  attaquent  les  glandes ,  elles  ne 
.s'étendent  que  fur  ces  parties  :  elles  viennent  diificilemenc 
à  fupuraiion ,  de  fe  terminent  par  Tinduration ,  mais  quelque 
fois  auHfi  par  la  pouruture  8c  là  gangrène  :  les  autres  attaw 
quent  les  chairs  «elles  font  beaucoup  plus  groiles  que  les  pre- 
mières «  fe  terminent  par  la  fupuration ,  9c  font  moins  fujet- 
ces  à  la  pourriture.  Les  unes  6c  les  autres  (ont  accompagnées 
de  douleur  ^  de  tenfion  &  de  pulfation  :  c'eft  au  Chirurgien 
à  fçavoir  connoîtrc  la  différence  de  ces  fortes  de  tumeurs*  Si 
le  bubon  efl  dans  les  chairs,  on  doit  fe  fervir  de  cataplaf^ 
mes  faits  avec  tes  émolliens ,  &  y  mêler  les  macuratifs ,  s*il 
7  a  aparence  de  fupuration  :  mais  s*il  efl  dans  les  glandes  , 
ce  q^ii  fe  connoît  lorfque  la  tumeur  eft  dure  6c  la  douleur 
vive ,  on  doit  employer  des  cataplafmes  tempérés  8c  émol- 
liens :  cependant  lorfque  la  tumeur  voudra  s'amollir. ,  on 
donnera  des  maturatifs  ,  8c  on  diminuera  les  émolliens  :  que 
B  la  dureté  8c  la  douleur  font  médiocres  »  on  ne  doit  em- 
ployer que  les  maturatifs. 

Les  cataplafmes  émolliens  fê  font  avec  des  feuilles  de 
mauve ,  guimauve ,  racine  d'althea  ,  graine  de  lin ,  le  roue 
bouilli  dans  de  l'eau  8c  pafTé  dans  un  tamis  de  crin  :  on  y 
ajoute  de  la  mie  de  pain  ^  quatre  jaunes  d'œufs  ;,  8c  quand 
le  cataplafme  eft  fait,  on  y  met  un  gros  de  fafran  en  poudre, 
quatre  onces  d'huile  rofat.  Pour  le  rendre  maturacif  ,on  y 
ajoute  l'oBguenc  bafilicum  8c  le  diachilum  gommé.  Voyet 
Onguent  &  Cataplafme. 

Si  le  mal  attaque  les  glandes  ,  on  doit  ,  après  les  tara- 
plafines  cl-dedus  ,  en  accélérer  l'ouverture  pair  Taplica» 
tion  des  cauftiques ,  tels  que  la  pierre  à  cautère  :  on  in- 
cife  Tcfcarre  :  on  Touvre ,  on  y  verfe  de  l'huile  de  lin 
pour  la  faire  tomber  ;  pour  lors  on  aplique  un  emplâtre  tel 
que  celui  de  l'onguent  de  la  Mere^ 

-  Au  lieu  de  pierre  à  cautère ,  on  peut  ,  crainte  de'^eU 
qu'accident  monel  ,  caufé  par  Vhémorragie  ,  apliquer 
un  cauftique  fait  avec  un  gros  de  chaux  vive  en  poudre 
fubtile  réduite  en  pâte,  avec  fufRfante  quantité  de  fa  von 
noir  ,  «c  un  peu  de  thériaque. 

BUGLOSE.  Plante  potagère  d'un  grand  ufage  dans  les 
bouillons  deftinés  à  hume^er;  8c  à  purifier  le  fang^  elle 
a  les  mêmes  vertus  que  la  bourrache ,  elle  eft  une  des  uow 
leurs  cordiales»  M  a 
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BUIS.  ECçéce  cParbfîfleaa  d'un  grand  ufage  da^  fet 
Jardins  &  les  bordures  des  parterres  ,  ôc  auquel  on  faic: 
prendre  par  là  tous  les  comparcimens  qu'oa  iôuhaice  ;  fa 
fleur  cfl:  verte  ,  &  fon  fruit  njuge  ,  fon  bois  eft  jaune  & 
dur  :  on  en  fait  beaucoup  de  petit»  ouvrages  ,  comme 
des  peignes  ,  des  toupies  des  nlànches  ,  &c.  Ce  Bois- 
vient  dans  toiites  fortes  de  terres  êc  d'expofîtiony  ,  mais 
rbmbre  lui  t(k  plus  favorable  :  il  vient  de  plufieurs  ma* 
niéres  >  i«  de  plants  enracinés  dont  on  fait  des  pépiniè- 
res ;  !•  de  boutures  ,  6c  on  coupe  pour  cela  des  brins 
de  vieux  pieds-,  en  les  tond  par  le  bout  ,  on  les  met  de 
coté  dans  des  rigoles  de  terre  à  l'ombre  &  labourées  ^ 
&  on  les  arrofe  fur  le  champ;  3.  de  graine  que  Ton 
(eme  au  mots  d'Odtobre  dans  une  terre  labourée  r^  quand 
il  efl  affez  fort  on  !e  tranfplante. 

Four  planter  du  buis  à  former  un  parterre  ,•  on  doit 
auparavant  tracer  le  deffeîn ,  défoncer  d'un  pied  &  demi 
de  fond  les  quarrés  du  parterre  «  planter  les  piquets  de 
niveau  ,  avec  un  cordeau  bien  tiré  qui  porte  lur  la  tête 
des  deux  niveaux  ,  8c  apl<inir  le  tertein.  Enfuite  on  en-* 
fonce  lé  plantoir  environ  d'un  demi-piccj  ,  fuivant  tou* 
jours  le  defîèin  ,  &  en  le  tirant  on  y  enfonce  les  raci- 
nes du  buis  y  dont  on  a  coupé  un  peu  du  chevelu  jufqu'ai»' 
collet  ,  &  en  les  maniant  on  lui  fait  prendre  la  forme 
&  le  contour  qu'il  doit  avoir.  On  ne  doit  tondre  le  buis 
qu'à  la  deuxième  année  qu'il  efl  planté  ,  de  enfui  te  tous 
les  ans  aumoi-s  de  Mai."  Lorfque  les  buis  font  plantés, 
on  fable  le  parterre  de  fable  jaune  ou  rouge  ,  comme 
«n  veut. 

le  buis  fê  multiplie  au(Tî  de  racines  :il  croît  par  touf- 
fes baiTes  ;  on  le  taille  à  la  mi-Mai'.  Son  bois  fert  aux 
Ebcniftes  ,  aux  Graveurs  ,  &c.  parce  qu'il  elt  dur  &  uni. 

BUISSON.  On  apelle  ainfî  les  arbres  fruitiers  ,  aux- 
quels on  donne  la  forme  de  buiffon.  Pour  leur  donner 
cette  forme  ,  on  ne  leur  laiffe  en  les  plantant  que  neuf 
pouces  de  tête.  On  leur  coupe  la  tête  au  mois  de  Fé* 
vrier  ;  l'année  d'après  on  laifîè  autour  de  la  tête  quatre 
ou  cinq  branches  que  l'on  coupe  à  cinq  ou  fiz  pouces  de 
long  :  on  les  taille  de  manière  qu'ils  s'étendent  plus  en 
largeur  qu'en  hauteur  ,  on  laUfe  pour  cela  deux  des  bran- 
ches en  dehon.  La  troifiéme  année  on  taille  les  nouvel- 
les branches  à  cinq  ou  fix  pouces  6c  toujours  en  rond  , 
d'année  en  armée  ;  à  mefure  que  les  buidbns  croîffcnt  , 
on  doit  les  vuider  &  en  dedans  6c  en  delfous.  Dans  les 
terroirs  humides  ,  on  ouvre  les  buiflbns  davantage  «afin 
que  le  Soleil  les  échauffe  :  ils  poudênt  beaucoup  en  bois  , 
ou  doit  les  tailler  plus  longs  qu'à  l'ordinaire  ,  cafTer  6c 
non  coupée  içs  petites  branches  apeiiécs  bj:iu4JiUic$  9  pour 
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l^uMles  tournent  à  fruit  :  s'il  cft  épaulé,  c'eft.à'dîre. 
quM  poulFe  plus  d'un  côté  que  de  l'autre ,  il  faut  tailler  du 
côté  fort  les  groflës  branches  de  cinq  à  fix  pouces  de  long  , 
fc  laifier  les  branches  à  fruit  plus  longues  d'un  pouce  que  ceU 


les  à  bois» 


y^ADAVRE,  Quand  on  trouve  un  Cadavre  fur  quelque 
^grand  chemin  ou  ailleurs,  il  faut  apcller  les  Offi- 
ciers  de  Juftice  afin  qu'ils,  dreflcnt  un  procès-verbal  de 
1  état  ou  ils  l'ont  trouvé.  Ce  procès- verbal  doit  faire  men- 
tion de  ics  bardes,  de  ce  qui  fe  trouve  fur  lui,  «cque 
londépofe  au  Greffe  :  contenir  la  defcripiion  du  corps, 
fi  des  bleffures  s'il  y  ena.  Gela  fait ,  le  Juge  lui  apofe  au 
tront  Je  Seau  de  la  Jurifdidtion  ,  pour  marquer  la  Jurifdic- 
tion  qui  a  prévenu  ;  après  quoi  le  Juge  fait  porter  le 
corps  en  la  Geôle  de  la  Jurifdidion.  Le  Juge  doit  le  faire 
Yiliter  par  un  Chirurgien  pour  fçavoir  par  quel  accident  il 
e/è  mort. 

CAFÉ,  Petit  fruit  qui  croît  en  abondance  dans  l'Ara- 
bic  heureufe.  Le  bon  café  doit  être  bien  mondé  de  fon  écor- 
ce ,  nouveau  ,  net ,  bien  nourri ,  de  moyeiuie  groifeur  ,  & 
qui  ne  fente  point  le  moifi. 

On  le  fait  rôtir  dans  une  terrine  ,  l'agitant  fans  celle 
avec  une  cuiller  de  bois ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  prefqutt 
Boir  :  un  vaiflèau  de  terre  verniflë  eft  toujours  plus  (aia 
qu  un  vai/feau  d'airain  ;  puis  on  Je  réduit  en  poudre  avec 
Un  moulin. 

On   en  met  bouillir  une   once  dans  une  pinte  d'eau 

commune  pendant  un  quart- d'heure  :  on  éloigne  un  peu 

h  caffetiére  du  feu  :  on  remue  Teau  avec  une  cuiller ,  tant 

pour  mêler  le  café  que  pour  empêcher  que  la  liqueur  ne 

forte  :  on  remet  enmire  la  caffetiére  au  feu ,  on  la  laiffe 

pendant  près  d'un  quart-d'heure  ;  enfuite  on  la  retire  du 

feu  pour  laifler  éclaircir  la  liqueur  ,  âc  on  la  verfe  toute 

chaude  dans  des  tadès  après  y  avoir  mis  du  fucre/Le  plus 

m/le  degré  de  la  torréfaétion  eft  la  couleur  du  café  tirant 

fgr  le  violet,  âc  l'exprefDon  d'une  huile  très  -  agréable  à 

rodorat  ,  car  s'il  noircit ,  le  volatil ,   c'efl  -  à  -  dire ,  les 

cfprits  les  plus  fins ,  en  efl  perdu.  Le  café  nouvel lemenc 

hroyé  a  toujours  plus  de  vertu.  Se  fectédans  l'eau  bouiU 

lante  ,  il  perd  moins  de  fes  parties  volatiles,  que  quand  il 

c(ï  mis  d'abord  dans  l'eau  froide.  Lorgne  le  bouillonne- , 
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on  ta  précipite  enfe  tourtiancquelque-^emsaveclrcuîllêrîee 
mouvcmeac  empêche  qv'il  ne  répande  ,6c  en  perfectionne 
la  qualité. 

.  Le  café  fortifie  reflomac  Se  le  cerveau^  il  hâte  la  dîgei^ 
tîon ,  a^aife  la  douleur  de  tête,  i!  rabat  les  vapeurs  , donne 
de  la  gaieté  ,  empêche  raflbupifïèment  après  le  repas  ,  ex- 
cite les  urines ,  &  les  «fiois  aux  femmes ,  &  reflcrre  on  peu 
le  ventrâ.  L'ufage  fréquent  en  eft  mauvais  pour  les  perfon- 
nes  qui  ont  la  poitrine  délicate ,  6c  pour  celles  d*un  tempé- 
rament vif  6c  qui  dorment  peu  ,  parce  qu'il  amaigrit  6c  em- 
pêche de  dormir. 

'  CAILLE.  (  la;  Petit pîfeau  de  pafTage ,  grivelé  :  le  mâle 
a  le  cou ,  le  dos ,  la  queue  5c  Tes  aîles  prévue  noires  6c  le 
bec  npir  :  la  femelle  a*  le  dos  6c  les  aîles  jaunâtres ,  reflo- 
inac  prefque  blanc  ;  elles  viennent  au  printems  par  bandes* 
êc  s'en  retournent  en  Septembre  ;  elfes  ne  partent  jamais 
par  lèvent  du  Midi. 

.  La  chafTô  des  cailles  fe  fait  depuis  le  mois  d'Avril , 
îttfqu'en  Septembre  le  mairn  6c  le  foir.  On  fe  fert  d'ua 
filet  oui  ci\  de  couleur  verte,  6c  qu'on  apelle  furherbe^ 
on  Fétend  fur  le  bled  verd  ,  pour  les  anirer ,  on  fe  ferc 
de  trois  reclin*  ou  chanterelles,  gros,  médiocre  6c  petit 
ièlon  que  les  cailles  font  plus  ou  moins  éloignées.  Le 
chaffeur  doit  attendre  qu'elles  chantent  >  6c  alors  il  leur 
répond  avec  Fe  reclin.  On  peut  les  chaifer  auflî  pendant 
le  jour  avec  un  filet  apellé  tramaille ,  compofé  d'une  dou« 
aaine  de  petits  bâtons  au  milieu  defquels  on  en  plante 
un  de  la  hautjsîur  d'une  épée»  Le  chaffeur  fe  tient  à  Quatre 
pas  du  filet  6c  à  droite  du  bâton  :  lorfc^ue  la  caille  ceffe 
de  chanter ,  il  répond  avec  îc  petit  reclin ,  ce  qui  attire 
les  autres  au  milieu  delà  tramaille:  le  chaifeur  doit  avoir 
le  dos  au  vent.  Op  les  chaffe  au  fuRl  avec  un  chien  '6e 
m  reclin. 

Manière  de  les  prendre  à  la  tîraffe  avec  un  chien  cou- 
chant :  cette  chaffe  fe  fait  dans  les  chaumes  après  la^  ré- 
colte, dans  les  mois  d'Août  6c  de  Septembre  ,  après  le 
coucher  du  Soleil  :  il  faut  deux  perfonnes.  Quand  vous 
êtes  arrivé  fur  le  lieu  ,  remarquez  le  vent 'afin  de  faire 
cfaaffer  votre  chien  le  nez  dedans  :  animez-le  pour  le 
faire  guéter  doucement  en  lui  difant  tout  beau  :  fiiivcz- 
le,  6c  aufli-tôt  qu'il  efl:  arrêté  >  allez  avec  votre  compagnon 
é  quinze  pas  devant  fon  nez ,  en  faifant  un  petit  circuit  :  dé- 
f>loyez  vîie  votre  tiraflè ,  prenez  chacun  un  des  bouts  de  la 
corde ,  étende4-la ,  tencz-U  ferme  ,  avancez  vers  le  ne» 
,  du  chien ,  6c  couvrez  -le  prelque  de  votre  filet  :  faîtes  quel- 
que bruit  >  la  caille  veut  partir  .6c  fe  trouve  prife  :  empoches* 
Ui ,  6c  continuez  votre  cnafle. 

a<4  cailte  eft  £mc  aourriflsncc  ât  d'ua  boa  fiie  «  lorSr 
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fu*elle  e(l  jeunet  grade  :  elie.ezcire  l*apém  ;  on  en  doit 
uièr  avec  modération. 

Manière  de  les  aprêcer  ;  i.  à  la  broché.  Etant  plu* 
mécsSc  vuidées,  ^ices-les;  refaire  fur  de  la  braife  :  en* 
velopez-les  de  feuilles  de  vigne  ,  bardez  de  lard  de  fai« 
tes-les  cuire. 

2.  En  fricafl^e.  Etant  vuidées  ,  paSez-Je$  dans  unecaf» 
lêrole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  quelques  champignons  ^ 
truffes  ,  morilles  ^  tranches  de  jambon  ;  adaifonnez-ies 
de  fel ,  de  poivre  ,  clou ,  fines  herbes  :  Faites-leur  faire 
deux  ou  trois  tours  fur  le  fourneau  :  jettez-y  un  peu  de 
iârine>  mouillez-les  d^un  bon  jus  :  mettez -les  mitonnes 
à  petit  feu  «  dégraifez-les  ,  é.cant  prefque  cuites  ,  li^-Ies 
d'un  coulis  ou  d'une  liaiibn  &iteavec  deuxjaunes  d'œufsdé^ 
layés  avec  un  peu  devenus. 

CALANDRE»  Efpéce  d'alouette  (ans  crête  ,  elle  ed  plitt 
|To{Iè  que  les  autres,  fie  elle  a  une  grande  étendue  de 
Voix.  Les  meilleures  font  celles  qu'on  a  prifes  fort  jeu- 
nes 8c  qui  font  du  mois  d'Août.  ;  elles  contrefont  les  oi* 
feaux  qu'on  met  aupfés  d'elles ,  on  connoît  le  mâle  à  la 
tête  8c  au  bec  qu'il  a  plus  gros  que  les  femelles. 

CAMPHRE.  Gomme  réfineufe ,  diftillant  d'uft  arbre 
qui  croît  dans  Ifile  de  Bornéo  en  Afie  :  on  Taporte  de 
Hollande  raffiné  en  pains  plats  8c  londi.  Le  bon  efl  Je« 

ger  ,  friable ,  blanc  ,  net ,  d'une  odeur  forte  8c  défâgré»'* 
]e  :  avant  de  le  triturer ,  on  enduit  te  mortier  d'huile 
d'amande  douce  :  ilréfide  au  venin,  à  la  pefle;  ilapai- 
ie  les  vapeurs ,  il  efl  hifférique  8c  réveille  les  etprits. 

CANARD C le)  efl  unoifeao  aquatique  dont  la  canne 
cfi  la  femelle.  Les  canards  (auvages  gardent  toujours  la 
même  couleur  :  mais:4 es  privés  font  de  plufieurs!  façons  i 
les  mâles  font  plus  gros  que  les  femelles ,  ils  ont  tou^ 
jours  quelque  plume-  au^deffus  du  croupion  qui  efl  re^ 
troufféeenrond  :1a  femelle  eilgrife^n'a  pas  des  cqu« 
leurs  fî  vives  ni  fi  belles  que  le  mâle. 

Les  canards iê  nourriflent  de  racines ,  de  plantes  aqua- 
tiques 8c  de  vers  dans  les  eaux  ou  prés. 

Le  canard  domeilique  qu'on  nourrit  près  des  moulins 
êc  qu'on  apelle  barbotier  «  h'eâ  pas  û  eflimé  que  le  c«^' 
nard  fauvage. 

Les  canirds  fauvages.  volent  en  troupe  Thyvcr  fur  Ici 
étangs  ,  8c  Tentent  la  poudre  de  fort  loin.  La  chair^  det 
ims  8c  des  autres  e(l  humide  8c  vifqueufe  ;  ils  font  meil- 
leurs au  goût  que  les  domefliques  ,  8cï\  n'y  a  cependant 
que  l'eflomaç  qui  en  foie  bon  :  on  le  cotq;>e  en  petites 
tranches  longues. 

Pour  en  prendre  à  plaifîr  pendant  l'obfcurîté  de  la  auit«* 
mx  fc  mec  dans  un  petit  bateau  4k  iûr.  une  riviéie  ^ 
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coule  leneemene  :  on  a  un&  ranrerne  oa  bî^n  un  pof  I 
feu  à  trois  lumignons  qui  forment  un  feu  pâle.  Tandis 
que  le  feu  brille,  les  canards  viennent  vers  le^ bateau  Se 
paroilTeat  cous  blancs,  quand  on  enefl  prnche  ,  on  a  ua 
£let  en  tramaVl  au  bouc.  d*unc  perche  y  donc  on  les  en-  ' 
velope ,  &  on  les  tire  à  foi  par  ce  moyen. 

Autre  manière  de  les  prendre.  On  choîlîc  un  endroit 
où  il  nV  a  pas  plus  d*un  pied  êc  demi  d'eau  :  on  jetce 
pludeors  fois  du  grain  dans  le  lieu  où  ils  vont  le  plus  fou- 
vent  :  on  y  tend  beaucoup  de  lacets  de  crin  de  cheval  , 
c'eil  -  à- dire  ,  qu'on  met  de  deux  en  deux  ou  de  trois 
en  crois ,  6c  on  les  attache  à  un  piquet  que  l'on  plante 
alTez  avant  dans  la  terre  pour  que  le  bout  du  piquet  Se 
les  lacées  foienc  cachés  dans  l'eau.  On  jette  du  grain  (bus 
ces  lacets,  tfc  foir  6c  matin  on  va  recirer  ceux  qui  font 
nris  :  on  les  tire  au  fuftl  en  fe  déguifant  en  la  forme  Se 
la  couleur  d'une  vache. 

Les  cannes  fe  plaifent  pluf  fur  Peau  que  fur  terre ,  St 
on  ne  peut  en  élever ,  fi  on  n'a  pas  de  l'eau  auprès  de 
ion  manoir  :  les  plus  grofles  font  les  meilleures ,  leurs 
oeufs  Se  leur  chair  (ont  meilleurs  que  ceux  d'oie.  On  doit 
les  élever  comme  les  autres  volailles ,  leur  donner  à  man- 
ger ibir  Se  matin  Se  aux  mêmes  lieux  :  elles  font  carna* 
ciéres;  elles  ne  manquent  pas  de  graiflfe  quand  elles  fonc 
bien  nourries  ;  elles  aiment  fort  tout  ce  qui  aproche  du 
carnage.  On  donne  un  canard  à  huit  ou  dix  cannes  ;> 
c'efl  un  Drofic  de  faire  couver  beaucoup  de  cannes  :  elles 
pondent  de  fuite  depuis  Mars  jufqu'à  la  fin  de  Mai.  CeHes^ 
qui  viennent  des  premières  couvées  font  les  meilleures» 
iJne  canné  ne  couve  que  fîx  œufs  ;  l.*s  cannetons  font 
trente*un  jours  à  éclôre  :  on  a  pour  eux  les  mêmes  fbinsr 
que  pour  les  pouHins  :  on  leur  donne  de  l'orge ,  du  gland  ^ 
des  herbes  hachées  menu ,  de  petits  poiifons.  La  chair  du 
catiard  efl  de  fort  bon  goût  :  la  chair  de  Teftomac ,  les 
éguillectes  6c  le  foie  en  font  les  parties  tes  plus  délicates. 

La  vente  des  canards  edd'un  bon  profit  depnis  la  &i 
de  Septembre  [ufqu'au  mots  de  Mars. 

La  chair  du  canard  eft'  fort  nourriilante  ,  maïs  celle 
du  canard  domeiii^ae  eft  difficile  à  digérer  :  la  meilleurt 
eft  celle  de  ceux  qui  font  jeunes ,  tendres  Se  gras. 

Mamibrb  d'aprêter lès  canards,  i.aux  navets,  Flamw 
bez  votre  canard  :  vuidez>le  ,  trouHez  les  pactes  en  de- 
dans ,  Se  mettez-le  dans  une  caflerole  cù  vous  aurez  fak 
fouflir  du  beurre  avec  de  la  farine  :  bumeétez  de  bouiU 
loo  ,  Se  avecim  bouquet  garni  »  (èl  6c  poivre.  Faites  cuire 
vos  navets  coupés  bien  proprement  avec  le  canard  :  dé* 
araiflfez  votre  ragoût  lorfqu'il  fera  cuit ,  Se  mettez-y  un 
iBlçt  4^.  vinaigre  •  que  la  âuflè  iàt  cçurte  ;  ajoutez  par« 
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Xefïïi^te  cianard,1e-même  afrailbnnetneQC<]aepar«d€flbus, 
éc  faices-le  cuire  avec  Feu  deifus  Ôc  defluus.  D'un  autre 
côté  ,  faites  rouflir  vos  navets  dans  un  peu  de  iâtn-doux  » 
fuis  mettez -les  végouier  :  faites- ks  mirouner  dans  une 
caiïerole  avec  bon  jus.  Le  canaf d  étant  cuic  «  tnettez-ie 
égouter  ,  dreflez-le  -dans  un  plat  ,  A:  jettez  votre  f agoôt 
de  navets  par-defFus* 

1.  A 4.A  Braise.  Lardez  de  gros  lard  aflaifonné  yo- 
tre  canards,  après  IVivoir  vuidé  &  trouiië  :  metrtez-le  dans 
une  petite  marmite  ,  que  vous  aurez  garnie  auparavant 
de  bardes  de  lard  &  dêtratKhes  de  bœuf,  avec  oignons  , 
carottes  ,  perfîl,  tranches  de  citron^  fines. herbes  ^poi« 
vre ,  fel ,  clous. 

3.  En  HOCHEPOT.  Coupez  en  quatre  le  canard  ,  6c 
iàices-ie  cuire  dans  une  pecît«  marmite  avec  navets,  guarc 
de  choux  ,  panais  ^  carotte  ,  avec  bouillon ,  un.morceaa 
de^  lard>coupé  par  tranches ,  un  bouquet  garni ,  un  peu  de 
fel  ;  le  tout  cuit ,  fervez  le  canard  dans  une  terrine  ,  tnet^ 
lez  les  légumes  autour  «  après  avoir  dégraiilë  le  bouil- 
lon :  mettez-  y  un  peu  dt  coulis^  de  que  la  hiiSç  {6'tc 
courte. 

PATi  de  canard  firoid.  Epluchez  8c  vuîdez  vos  canards , 
faites-les  refaire  ,  piquez -les  de  gros  lard  aflTaifbnné  defel , 
poivre,  fines  herbes.  Faites  une  pâte  commune ^  éc  une 
abaifTe  de  répaidèur  d'un  pouce  5c  de  la  grandeur  du  pâ- 
té, frottez  de  beurre  «ne  grande  feuille  de  p:ipier  ,  farinez 
une  petite  table  ,  fnettez  1*  feuille  dedlis  ,  étendez-y  Ta- 
baide  :  rempliflcz  le  corps  du  canard  d'une  farce  avec  lard 
haché  ,  perfil  ,  <:iboule  „  le  tout  pilé  avec  beurre  frais  : 
étendez  de  ce  lard  p'ûé  fiir  l'eipace  de  TabatiTe  qu*occa- 
peront  les  canards  ,  avec  fel  ,  poivre  ,  épices ,  fines  her- 
bes :  arrangez  les  canards  fur  Tabaide  :  menez  dans  les 
intervalles  du  lard  pilé  ,  couvrez- les  de  bardes  de  lard 
avec  une  feuille  de  laurier  :  recouvrez  le  pâté  d'une  au- 
tre abaidë  :  dorez- i«  d*un  œuf  ,  Se  faites  -  le  cuire  au 
îoiw  pendant  quatre  ou  cinq  heures.  Quand  il  a  pris  cou- 
leur ,  percez- le  poup'lui  donner  de  l'air  :  étant  cuit  bou- 
chez le  trou  ,.  renver(cz*îe  pâté  fans  deffus  deflbus  ,  8c 
laiflèz-le  refroidir  ainfi. 

On  peut  aulli  le  înanger  fercî  8c  aprêtjédc  la  même  ma- 
nière :  on  fait  la  farce  de  blanc  de  chapon  ou  poulet, 
de  on  en  farcie  le  dedans  du  canard  après  eu  avoir  ôté 
l'eftomac. 

Manière  dcles  faire  rôtir.  Vuîdcz-lcs  ,  trouflez-1«s  , 
nettez4es  à  la  broche  (ans  les  piquer.  Etant  prefque  cuits , 
flambez-les  •:  oa  fait  rôtir  de  même  les  farcelles  ,  &  au- 
tres oifeaux  de  rivière, 

CANCER  (  k  j  eil  une  tumeia:  impure  8c  maligae ,  qui 
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le  jene  piqi  folooders  iur  les  mammelles.  Les  iîgiies  é^im 
cancer  (onc  «  qu^îl  efl  au  commeocemeDC  gros  comme  un 
pois,'  n^is  il  peut  devenir  eo  peu  de  cems  gros  comme  uq 
zndoo*  Gène  tumeur  ell  dure,  noirâtre  «  croit  en  ron^ 
deur  :  fait  toujours  mal ,  ^elquefois  beaucoup .  quelque^ 
ibis  taoios  :  plus  les  veines  autour  de  la  tumeur  font  fioirâ^ 
cres  «  plus  le  cancer  eft  dangereux. 

Il  r  a  deux  fortes^.de  cancers  :  i.  Toçculte  :  on  Apelle  atnfi 
celui  qui  n'eft  point  ulcéré  :  z.  le  manifefle ,  ou  ouvert  , 
ç'eft-à-dire ,  qfii  cft  ulcéré. 

hts  remèdes  qu*on  doit  faire  quand  le  cancer  eft  occul^ 
xe ,  ibnt  pour  empêcher  qu'il  ne  s'ulcère  :  ces  remèdes  îbivD 
quelquefois  ia  fâignèe ,  mais  en  petite  quantité  «  des  purga^ 
f ifs  éûiax ,  comme  une  infufîon  de  trgis  dragmes  de  féné 
dans  une  cbooine  de  décoâion  de  pommes  de  reinecce  i 
làire  prendre  de  la  thériaque  à  jeun  détrempée  dans  un  pea 
dç  vin  blanc  :  on  peut  mettre  encore  en  ulâge  les  remède» 
lûtvans. 

Prenes  d&mi*once  de  doportes  lavées  dans  du  vin  &  fè-^ 
chées  ad  fbleil ,  une  dragme  de  poudre  de  vipère ,  une  onc« 
d>emt  d'ècrevifles ,  demi^agme  de  iêl  d'urine  Se  de  feî 
de  tanre  ;  réduifèz  le  tout  en  poudre  tris-fubtiîe  ^  pc  don* 
pes-en  une  dragme  à  chaque  fois. 

On  peut  employer  les  remèdes  externes ,  comme  des  gre« 
nouilles  vertes  Ac  apliquèes  iu^  la  partie,  ou  des  vers  do 
terre  pHès  &  incorpores  avec  la  crâne  &  Teau  de  morelle 
<t  un  peu  de  fd  de  Saturne,  le  tout  dans  un  mortier  de 
plomb  9l  avec  un  pilon  de  ploinb. 

Il  ne  faut  point  toqcher  avecie  fer  les  cancers  occultes  y 
mais  feulement  fè  fèrvir  de  remèdes  qui  adoucirent  la  Fé«» 
jtKÎtè  de  rhumeur ,  comme  lavemens ,  douces  purgacions  , 
point  de  ^ignèe  ,  donner  la  poudre  de  vipères  &l  de  dopor« 
les  ,  le  petit  lait  «c  le  lait  de  chèvre. 

Pqiir  les  remèdes  externes  on  ne  doit  point  mettre  d'em-* 
plâtres  ,  m  d*huile  ,  ni  d'onguent ,  mais  l'eau  de  plantain  Se 
du  fromage  nouveau  dillbus  et  mêlé  avec  l'eau  de  morelle  ^ 
&  feulement  fi  le  cancer  caufè  de  grandes  douleurs.  De  cettà 
manière  on  peut  fbutenir  un  cancer  occulie  pendant  20  ans, 
eu  y  apliquanc  une  plaqué  de  plomb» 

Si  ie  cancer  efl  manifefie  ,  c'eft-à*dire  ouvert  ou  ulcéré  , 
(A  doit  ufer  des  remèdes  luîvans.  Prenez  des  feuilles  6t 
martube  blanc  qu'on  trouve  au  long  de  tous  les  chemins 
dans  la  campagne  ;  faites- les  bouillir  avec  du  viQl>lanc  Se 
un  peu  de  fd;  fomentes  chaudement  êc  long  -  tems  le 
puicer. 

Autre  remède.  Oignez  le  cancer  d'huile  d'olive  ,  dans  la* 
qiuelle  on  aura  fait  bouHlir ,  dans  un  pot  bien  fermé  ,  un 
crapaud  mû  tout  yivrà ,  4c  (aupoudres  le  oocer  de  poudré 
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âc^ crapaud  mis  v^dans  un  ^ot  de  terre  luté  Se  calciné  dau » 
le  four. 

Autre.  Prenez  de  la  farine  «  &  formez-en  avec  de  la 
bierre  de  un  peu  d'^au  une  efpéccde  bouillie  que  vous  met- 
trez dans.un  petit  ims[e  ou  petit  fac  de  totle  claire ,  enforie 
^uc  la  crème  de  cette  b<:>uilliepuiire-facil€mcnt  fortir  au  tra- 
vers ;  apliquez-en  fur  le  mal.un  cataptaftne  ,  renouveliez*  im 
deuxoutçpis  fois  le  iour.,  mettant  à  chaque  foisimnou- 
veau  ltn^..On  fe  kn  de  ce  remède ,  |)ar  la  raiibn  que  dans 
le  cancer  il  y  a  un  ver  qui  ronge  6c  mange  la  chair  ;  &  com- 
me cette  bouillie  eft  un  apât  pour  ce  ver ,  il  s'y  engage  in*- 
ieofibleiBitnc  :  ainfî  en  renouvellanc  fouvent  Taplication  de  ' 
4:e  remède ,  on  letire  hor^  de  la  chair  qu'il  infeétoit  âc  qu'il 
iDangeott. 

Quand  on  s'apercevra  que  ce  ver  me  mangera  plus  la 
chair  >  on  fe  fervira  de  quelques  bons  onguens  pour  la  faire 
revenir  pr  omptemenr- 

Le  baume  fait  avec  l'huile  d'olive  &  le  tabac  femelle  à 
feuilles  rondes ,  efl  très-eflimé^iour  les  chancres  des  mam« 
•mei les  &  des  autres  parties* 

Si  on  néglige  de  mettre  en  ufageles  remèdes  les  plus  efG- 
caces.«  le  cancer  peut  venir  à  une  telle  groiTeur ,  qu'on  efl 
forcé  d'en  venir  a  l'opération. 

CANËIXE.  (  la  )  ËÀ  récorce  d'un  arbre  étranger  qui 
«roît  en  l'ifle  de  Ceyian  :  fon  eau  fortifie  6c  échauffe  l'efto- 
mac ,  chaiTe  les  vents^  aide  à  la  digefiion  «  réjouit  le 
xocur. 

Pour  faire  de  l'eau  de  Canelle ,  prenez,  demi-livre  de 
bonne  Canelle  bien  piquante ,  concauez-la^  menez- la  dans 
-un  cucurbite  de  verre  ou.de  gcés  :  on  verfera  deiTus  trois 
chopines  de  bon  vin  blancj  on  adaptera  un  chapiteau  à  la 
cucurbite  avec  fon  récipient  ;  on  luttera  éxadement  les 
jointures  :  on  laidbrala  matière  en  digeûion  pendant  deux  ^ 
Jours  :  on  placera  enfuite  la  cucurbite  au  bâin-marie  «  6c 
Ton  fera  difliller  toute  l'humidité* 

CAPILLAIRE*  Plante  qui  vient  jdans  les  lieux  fecs  ëc 
pierreux  «  à  t'ombre  &  fur  les  murs.  Ses  feuilles  font  ran- 
gées le  long  d'une  cète  déliée  6c  ferme  :  elles  font  petites^ 
rondes  ,  cP un  verd  plus  ou  moins  foncé.  Celui  qui  vient  fur 
les  rochers  eil  d'un  verd  terne ,  c'eit  le  meilleur  ;  il  ed  pec- 
toral Se  rafraîchiflknt.  Le  fy<rop  qu'on  en  fait  eft  d'un  gr^nd 
ufkgie  dans  les  rhumes:  celui  oit  de  Montpellier  eft  le.  piu« 
renommé.  Voici  la  manière  de  le  faire* 

Chaififlez  du  meilleur  Capillaire  ;  mettez-le  dans  une 
poêle  à  confiture  :  faites-le  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tom- 
bé de  lui-même  au  fond  de  Tcau  ,  6c  fans  y  avoir  to  ché. 
PaiTez  cette  infufion  par  un  tamis ,  laifTez  bien  égcuter  leCa-' 
pillaiie^  puis  neuoyez  la  poêle  ;  metcez-la  fvr  le  feu  après 
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T  avoir  mis  la  ^antîté  de  fucre  ou  caflbnade  néceflâîre  8t 
reau  4ui  aura  icrvi  à  nnfufion  :  remuez  le  fucre  jufqu'à  ce 

Îu'il  ioît  foodu.  Caflez  des  œufs ,  mettez  les  blancs  dans 
eau  fraîche ,  battez-les  bien  avec  des  branches  d'ofier  fans 
jécorce  pour  l^s  f^ire  mopifer.  Quand  le  fucre  &  l'eau  bouil- 
liront, jettez  une  partie*  de  vos  blancs  ;  6ç,  aiiand  Técumç 
montera  éc  s'attachera  aux  blancs  ,  écumez  le  fyrop  ,  puis 
remettez  des  blancs  ;  le  tout  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  foit  cla- 
rifié ;  laiffey-le  bouHlir  jufqu'à  ce  qu*il  commence  à  s'é* 
patflîr  :  goûtezrlc  ^  &  le  fyrop  étant  fait ,  paifcz^-le  par  le  ta- 
mis :  laiflcz-le  refroidir  &  mettez- le  en  bouteille. 

Voici  W recette  :  par  exemple  ,  pour  trois  pintes  fie  cho- 
pine ,  it  faut  deux  onces  de  Capillaire ,  quatre  pintes  d'eau  ^ 
Uif.  livres  de  fucre  ou  caffonadç  ;  trois  œufs  fi  p'eft  du  fucre  : 
Cjr ,  fi  c'eft  de  la  caffonade. 

CAPRES  qu'on  employé  dans  les  ragoûts  &  dans  les  fâ- 
laçies.  Les  Câpres  font  des  boutons  d'un  périt  arbu^le  qu'on 
rfleve  en  <;cs  climats  dans  des  niches  faites  exprès  à  des  mu- 
railles bien  ezpofées  :  on  les  remplit  déterre  pour  la  nour- 
riture ^u  pied  :  9c  tous  les  ans  au'prtntems  on  en  taille  lei 
Isranehes  «  &  op  conik  les  boutons  au  vinaigre  :  on  en  met 
dans  un  pot  avec  quelques  poignées  de  fel  :  on  y  ajoute  dt| 
|>9tvre  concafTé ,  quelques  clous  de  girofle  ^  du  vinaigre  par- 
/deffus^  de  l'eau »c'eft-i-dire,  une  pipte  d'eau  fur  deux 
pintes  de  vi^naigre  ^  ^c  façoQ  que  les  Câpres  baignent  de- 
/dins. 

^Câpres  Capucines  «  boutons  à  fleur  de  la  plante  de  cf 
nom,  que  l'on  prend  avant  qu^ils  s'épanouifTent ,  èc  on  les 
coufit.au  viaaigre.:ellç^  1er  vent  de  garniture  aux  falad» 
4*hivef. 

CAPRI€îl.  Arbrîfîcau  qui  produit  les  Câpres  :  c'eft  plu- 
tt)^  une  plante  épineufe  qui  s'étend  en  rond.  Ses  feuilles  font 
rondes  :  fon  fruit  eft  comme  une  olive  :  Il  en  naît  unç  fleur 
blanche  «  qui ,  éta^itjtomb^  ^Hxfk  un  peut  gland  où  font 
de  petits  grains  rouges:  on  cueîUç  ordinairement  les  bou« 
tons  àfi^  \^  (l^ur  ,  8c  on'les  confit  au  vinaigre  pour  les  manr 
gcr  en  falade  »  ou'  s'en  fër-vir  dans  les  Mufles. 

CAPUCINE.  Plante  dont  les  fleurs  font  jaunes  veinées 
de  rpugc  :  pp  h  Kme  au  Priiuems  fur  couche  :  on  la  replan* 
te  au  pied  d'un  niur  expofé  au  ipidi.  On  doit  lui  donner  ui) 
aputpour  foatcnir  les  tnontaris  ,  Partofer  en  été  :  on  en  fait 
dçs  paliÂades.  1^  fleurs  fervent  à  garnir  les  façades  :  le« 
boutons  de  jces  fleurs  s^apeilent  Câpres  :  on  les  ^it  confire 
au  vinaigre  avant  qu'ils  viennent  à  s'épanouir, 
CARDES  P-OIRgES)  VcyeT^  PoiRia,   Manière    de  les" 

f  prêter  en  ragoflt.  ' 
i.  Epluchez-les ,  lavez-les  :  feitesrles  cuire  dans  Peau^ 
remuez  de  tems.^n  pms  :  étant  cuites ,  mettez-ie«  é^t 
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ter  :  faîtes  uns  faufïc  blanche  avec  de  Tcau  ,  beurre ,  fel  ^ 
poivre  y  filec  de  vinaigre  :  faices-la  lier  Mnéiccz-y  les  Car« 
des,  (S;  faites-les  bouillir  un  moment  à  petic  ieu  :  £  le 
beurre  ctoiccourné  en  huile  «jectez-yune  cuillerée  d'eau  > 
&  remuez  toujours  pour  faire  revenir  la  fauilè. 

Les  Cardons  d'Efpagne  s'aprâcént  de  la  même  ma- 
nière y  du  moins  [en  maigre  :  mais  iî  c*e(i  en  £ras  ,  on  les 
fait  cuire  avec  du  bouillon  ^  où  Pon  délaie  de  la  farine  :  on 
f  dîec  du  fel  y  oignons ,  bouquet  de  iines  herjbes  ,  un  iîlec 
ce  verjus  yuu  peu  de  beurre,  puis  on  les  fait  bouillir  avec 
une  ikuAe  une  demi-heure  dans  du  coulis  avec  un  peu 
dd»bouillon< 

CARDONS  d*Efpagne.  Herbe  potagère.  Elle  fe  multi- 
plie de  graine  ,  laquelle  eit  de  la  groileur  d'un  grain  de 
Iroment  :  on  la  ieme  ,  depuis  la  mi-Avril  jufqu'a  la  mi- 
Mai  y  en  pleine  terre  bien  meuble  »  dans  de  petites  fof- 
ks  de  ftx  pouces  de  profondeur  y  &  larges  d'un  b:^n  pied  , 
dans  chacune  defquelles  pn  en  miet  ;  âc  quand  elles  fonc 
levées  ,  ou  n'y  eu  UilTe'que  deux  ou  trois.  Oà  peut  les 
femcr  aulïi  fur  couches:  en  ce  caï  ,  les  planchas  doivent 
être  de  quatre  pied»  de  large  ,  &  de  bonne  terre  bien 
kbourée  :  lorfqu'ort  les  tranfplance  f  on  les.  met  dans  des 
trous  profonds  U  larges  d'un  pied*  On  doit  arrolêr  Ic^  Car* 
dons  avec  foin  ,  ôc  les  labourer  deux  ou  trois  fois  l*an. 
XiOrfquMs  font  bien  hauts ,  on  les  lie  avec  de  la  paille  ,  de 
on  les  bucce  d'un  pied  de  terre.-  ^ 

CARENCE.  Procès-verbal  de  Carence  :  cas  auquel  on 
Co'it  {en  taire  drefTer^n.  Quand  un  homme  décède  fans  laii- 
fer  aucuns  effets  «  la  veuve  qui  veut  renoncer  à  la  commu- 
nauté,  oU  les  héritiers  qui  veulent  renoncer  à  la  fuccçflion, 
font  faire  un  Procès-verbal  de.  Carence  de  bien ,  c'elt-à- 
dire  \  que  le  dcfunx  n'a  rien  laillé.  C'e^  une  précaution  que 
doivent  prendre  ceux  quife  trouvent  dans  la  maifon,afiti 
de  n'être  poipt  fuupçonnés  d'avoir  ikit  aucun  recelé. 

CAROTTE ,  plante  potagère  fort  en  ufuge  dans  les  cuid- 
r.ei»  i  y  en  a  de  blanches  IcAgues  «de  blanches  rondes ,  de 
jaunes  longues  ou  rondes,  L,es  jaun9s.{c>at  les  meilleures.; 
elles  ne  vieiinentque  de  graine.  On  les  km^  fur  planches  au 
mois  ^' Avril  :'  quand  elles  font  levées ,  on  ioit  les  farder 
avec  foin.  Se  les  éclaircir  «  fi  elles  fonr  trop  drues.  P.çur  les 
faire  gr^pflir  «  on  en  coupe  lesmontansà  undonUpîed  de 
t<fre ,  vers  la  mi-Août* 

Méchod«  .pour  donner  aux  Carottes  Se  aux  Panais  un 
.goût  bien  plus 4gr^bles  qu'ils  n'ont ,  fur*tout  aux  environs 
àe  Paris  ,  où  ces  fortes  de  lé«uï?ies  ne  viennent  c^u'à  force 
de  fumiers  6c  d'arrofemens  d'eau  de  puits ,  ce  qui  leur  ôtc 
jputefkveur.  ;. 

.  11  -elllconlianc  4ue  les  fumiers  ne  fout  pas  ce  gui  dgniit 
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<ie  bonnes  qualités  aux  fruits  ni  aiix  légumes  :  îls  pf  ocurenf 
Tabondance ,  mais  non  la  qualité,  z.  Les  terres  marécageu* 
fes ,  argilleufes ,  les  noires  6c  fortes  en  général,  ne  Ibnc 
point  propres  à  la  produé^ion  de  ces  racines  :  il  leur  faut , 
autant  qu'il  çi\  poflible ,  une  cerre  dont  le  grain  fuit  léger  , 
ith  peu  fablonneux ,  point  trop  froide ,  ôc  qui  ait  pour  le 

'  moins  fept  ou  huit  pieds  de  profondeur.  Loriqu^on  a  choU 
h  une  terre  de  cène  qualité  ou  à  peu  prés  (emblable ,  il 

'  faut,  vers  la  fin  de  l'Automne,  défoncer  ce  terrein  de  la  pro- 
fondeur d'environ  15  pouces  au  moins:  fî  on  s'aperçoit 

'  que  la  terre  ne  foit  pas  pourvue  d'une  grande  abondance  de 
iucs  végétaux,  il  faudra^  avant  de  la  défoncer,  répandre 
furfafur&ce  du  Hunier  de  cheval  ou  d'âne  bien  conlbm- 
mé.  2«  Après  fes  grandes  gelées  ou  pluies ,  il  faut  donner 

'  un  fécond  labour  aufTi  profond  que  le  premier  y  8c  enfuite 

'  difpofer  la  terre  en  planches  bien  larges  &  prefque  plattcs  ». 
ioi  fque  le  ^crrein  exige  d'être  tenu  un  peu  fraîchement  ;  fi^ 
non  on  les  tient  en  quarrés  un  peu  élevés  pour  opérer  l'é- 

'  coulement  des  eaux.  3.  Vers  le  iode  Mars,  &  par  untems 
fec ,  lemer  la  graine  des  Carottes  6c  panais  dans  cette  terre 
ainô  préparée  après  lui  avoir  donné  un  léger  labour  ôc  fu-^ 
perficiel.  Au  refie  il  ne  &ut  pas  épargner  la  graine  ni  l'en- 
f  :'uir  trop  avant  dans  la  terre.  4.  Eclaircir  les  racines  quand 
elles  font  levées  âc  qu'elles  ont  trois  ou  quatre  feuilles  :  oor 
ae  doit  point  du  tout  les  arrofer  fî  ce  n'eit  dans  une  féche- 
reiTe  extrême ,  êc  alors  il  faut  leur  donner  un  ou  deux 
V?rrofèmens  très-  abondans  qui  pénétrent  jufqu'au  fond  du 

'  labour.  Les  Carottes  pour  être  bien  belles  ne  doivent  avoir 
pouffè  qu'une  feule  racine ,  &  (i  le  terrein  efl  ^vorable  » 
ces  racines  s'étendent  éc  percent  en  fond  jufqu'à  vingt 
ponces  de  long ,  Se  elles  font  grofTes  à  proportion.  (Tcih 
une  mauvaife  méthode  que  de  replanter  les  Carottes ,  car 
alors  elles  repoufFent'des  racines  latérales  qui  font  défec- 
tueufes  $,  On  doit  choifir  les  plus  belles  carottes  pour  let 

-  latflèr  poufler  en  graine ,  Ce  on  les  replante  au  mois  de  Mars 

'  après  les  gelées  :  un  terrein  médiocre  ftifBt  potu'^  avoir 
de  bonne  graine,  d.  Pourconferver  les  carottes  8cles pa- 
nais peiidant l'hyver  jufqu'à  ce  qu'il  venait  de  nouvelles «^ 
on  doit  en  ceuillir  la  quantité  néceflaire  avant  les  grandes 
gelées  8c  par  un  tems  fec  ;  les  enfouir  dans  deux  ou  trois» 
fodès  de  fepr  ou  huit  pieds  de  profondeur ,  6c  pratiquées 
dans  le  même  champ.  On  jette  auparavant  un  pea  de  paille 
dans  le  fond  du  trou>  6c  on  arrange  les  carones  par  cou- 

'  ches  êc  à  coté  les  unes  des  autres ,  en  les  entremêlant  d'un 
peu  de  paille ,  6c  ainfi  de  fuite  jufqu'à  la  hauteur  de  trois  ou 
quatre  pieds  ;  cela  &it,  on  recomole  le  trou  avec  la  terre 
qu'onenàôtée,  mais  après  l'avoir  bîeapilée,  de  on  ob- 
içr vc  qu'il  x  ea  ait  trois  ou  quatre  pieds  d'ép^iffcur  pv-deC) 
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&%  les  carottes ,  afin  que  les  gelées  ne  puliîent  pâ$  pénétrer 
Â  travers  :  par  ce  moyen  on  peut  en  conferver  toute  Faiv-, 
née  qiii  feront  eiceUentes. 

Comme,  les  bœufs  ,  les  moutons  ,  6c  les  Cochons  ,  foài 
forts  friands  de  ces  racines,  &  que  lesBefliaux  engraiflës 
de  ces  racines  ont  la  chair  phis  lavoureufe  ^  tes  bons  éco** 
lioniçs  devroient  en  cultiver  dans  les  champs  comme  on 
cuUive  des  navets,  ôc  ils  poûrroient  entremêler  de  ces  ra- 
ciales dans  la  nourriture  de  ces  animaux  :  mais  il  faut  avoir 
des  terres  qui  puisent  convenir  à  cecce  plante;  Se  pour 
éviter  les  frais  ou  bbour ,  iè  fervir  de  la  nouvelle  charrue  à 
râteau,  compoiée  de  pluGeurs  coûcres. 

CARPE.,  (  la  )  poKTon  d*eau  douce  fort  commun  «  qui  a 
dts  écaillés  ad&z  larges  de  jaunes ,  lé  ventre  blanchâtre  5e 
k  dos  brun  >  qui  vil  d^herbe  fie  de  limon ,  ôc  aime  les  eaux 
t>ourbeuiès«  Çn  trois  ans  la  carpe  devient  grande  d'un  pied 
entre  Q^i  âcfburche^  Lacajrpe  laitée  efl  le  mâle  ^Toéu^ 
vée  ell  la  femelle. 

La  carpe  ell  dans  fa  grande  bonti  dans  les  mois  de  Mars  « 
Mai  Se  Juin.  Les  meilleures  font  celles  de  la  Loire. 
.  Pèche  de  la  carpe.  Elles  fe  pèchent  à  la  ligne.  On  fe  (ère 
d'hameçons  à  l'ordinaire ,  de  de  lignes  de  foie  verre  fortes 
ic  grofies  comme  une  groue  corde  à  violon  ;  elles  doivent 
être  longues  de  cinq  à  fix  toifeis.  On  attache  ces  lignes  à  de 
grandes  gaules;  Se  celles*ci  font  attachées  au  bout  de  quel* 
qyautres  bâtons  longs  Se  gros  comme  le  doi^  :  on  entor- 
tille ces  lignes  autour  du.bras  ,  6c  on  n'en  latile  de  longueur 
lU'autant  qu'on  le  >uge  à  propos*  On  y  met  poor  amorce 
les  vers  de  terre. 

.  On.  pêche  encore  les  carpes  à  la  trublc,  qui  efl  uneef^ 
l^éce  de  filet  aflëz  commun. 

Dans  un  endroit  où  il  y  a  de  la  carpç ,  jettez-y  dé  Papal 
£>ir  Se  matin  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de  fuite  i  en  ie 
Ibn  de  fèves  ou  haricots  ;  on  les  fait  tremper  d'abord  îepc 
0uhuit  heures  dans  l'eau  ^  puis  on  les  fait  bouillir  dans  un 
vot  de  terre, neuf ,  juiqu'a  ce  qu'elles  foient  prefqu'à  moi- 
tié cuites  :  On  y  mêle  alors  trois  ou  quane  onces  de  miel ,  • 
trois  grains  de  mu(c ,  de  l'aloës  en  poudre ,  de  la  grofleur 
de  deux  fèves  ;  on  achevé  de  faire  cuire  à  moitié  les  fèves  « 
<(  on  les  retire  i  on  les  garde  pour  s'en  fervir  ,  Se  onchoi* 
fit  les  plus  groues  pour  mettre  à  Thameçon. 

A  p  A  T  pour  faire  venir  le  poilTon  après  la  Ijjgne.  Frênes 
deux  graitks.de  n>ufc  >  quatre  gouttes  d'huile  d'afpic  ,  autant 
ce  camphre 4  frottez-en  fouvent  l'hameçon.  Se  Pamorcea 
4  l'ordinaire  »  Se  tout  le  poiiTon  des  environs  v  viendra^ 
On  peut  auiïi  amorcer  Phameçon  avec  une  vieille  calotCél 
iu  vieux  chapeau  gras ,  que  l'on  coupe  par  petits  morceaux  : 
.4P  içciet  ç/l  fort  bon  pour  iespeûts  poiflbns.    . 
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MANiiRE  d^âprêwr  les  carpes^  t.  En  émvëe;  EcaîHeY 
votre  carpe ,  ôtez  les  ouies».  coupcz-la  par  tronçons  ,mer- 
tez-la  dans  une  caHèrole  :  faites  dans  un  aucr«  vaif^ 
feau  un  petit  roux,  avec  du  beurre*6cune  cuillerée  de  fa- 
rine ;  érant  de  belle  couleur  ^  Faites-y  cuire ,  à  moitié  ,  de 
petits  oignons  coupés  en  quatre  »  fie  avec  encore  un  peu  de 
bfurrc  ,  \cr(ez-ydu  vin  rouge  &  du  bouillon  maigre  ,  puis 
;ctcez  cette  iauce  dans  la  caiferole^  dtaifaifonnezdefeii 
poivre  ,  bouquet  de  unes  herbes ,  faites  cuire  votre  carpe 
à  grand  feu  pendant  demi-heur^  ;  jnectez  quelques  crou<  . 
u>ns  de  pain  dans  la  (auce. 

jl.  Au  Court  bouillon.  On  Taprête  de  même  qu» 
le  Brochet.  ï^or«:  Bkochet. 

3.  Sur  LB  GRiL.  Après  l'avoir  vu  idée  Se  écaillée ,  froc- 
Kz-la  de  beirre  fondu  Se  de  menu  fel  <,  faites-la  griller  fur 
le  gril,  fajiei-y  une  fauce  avec  beurre  frais,  fel,  poivre» 
perfil ,  ciboules  hachées  meiui ,  un  peu  de  bouillon  de  pu- 
tà^:  paiTez  le  tout  à  la  cafferoleinicitcz-y  votre  carpe  » 
^  /ervezpla  avec  un  jus  d'orange. 

4.  Au  bleu.  Vuidez-la,  ôtes  les  ouïes  «  ne  récaillez 
poinf ,  mettez-la  fur  un  grand  plat,  verfez.-y  deilùs  du  vi- 

a  g  e  coi  t  bouirllan  ,.Sc  faites,  la  cuire  dans  un  court  bouil* 
k>n.  yoyex.  Brochet. 

5.  Farcje.  Après  l'avoir  vuidée,  féparez  la  peau  dV 
vec  la  chair ,  y  laiflant  la  tête  Se  la  queue ,  Se  faites  une 
fucc  avec  la  même  chair  fie  chair  d'anguille ,  laitances  de 
carpe ,  allàifonnées  de  fines  herbes ,  fel ,  poivre ,  clou ,  mtiA 
cade  >  rhim ,  champignons  >  le  tout  haché  menu ,  fie  beurre 
frais  ;  farcinez  vos  peaux ,  liez- les  enfemble ,  fie  faites-Iet 
cuire  dans  une  calFerote  avec  beurre  roux  ,.  vin  blanc,  pu« 
rée  claire  fie  aflàifonnement  ;  étendez  par-delFus  du'beurre 
bien  manié  avec  fkùne  frite  fie  perfil  bien  menu. 

CARREAU.  Ëfpéce  de  brique  donc  on  pave  les  cham-^ 
bres.  Ils  font  de  terre  (impie  cuite  au  four ,  fie  de  la  mê«* 
me  manière  que  les  briques.  Le  grand  a  fept  pouces  :  on  en 
pave  les  cuifines ,  les  âtres  :  le  moyen  en  a  fix  ;  le  petit* 
quatre. Ces  derniers  font  ordinairemeoc  quarrés^fi^  h  ùx 
pans  :  les  bons  carreaux  cuics  font  d^un  rouge  foncé ,  fie  ren- 
dent un  fon  clair ,  quand  on  les  frape  ett  l'air.  Le  petit  car- 
reau ,  à  coût  fournir  par  l'ouvrier  ,  vaut  )  à  4  liv.  la  toife^ 
Il  y. en  aqiiii  vautjufqu'à6  liv. 

.  CARREfcET ,  petit  poilfon  plat  V  &  d'une  figure  prefqiie 
quarréc ,  de  la  même  elpécc  que  la  Plie ,.  fi  ce  n'cit  qiie 
la  Plie  eft  plus  crande. 

.  Les  carrelets  lonrtie  fort  bon  goût  ron  les  pêSche  dans  le» 
petites  rivières  fie  dans  les  étangs  >  fie  par  un  cems  calme» 
far  cc^  poifTon  eft  rufé.  On  y  va  à  pieds  nud»  ,.on  impri* 
ms  fonemenc  les  pieds,  fur  Xe  ikbie  *  oa  fe  rcsîfc  uniag>9 
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iRcat  dé  l*«i<îroît ,  on  y  revient ,  8c  on  trouve  lie  poilioiV 
iuqs  les  «races  qu^ont  fait  l«s  pieds, 

CAS  FORTUITS.  On  apclleainfi  les  cas  qu'on  ne  peut 
prévoir-v  &âuxqucisonnepeutrëfiftcr.  Tels  font  les  in- 
cendies ,  les  débordemcns  y  le  tonnerre ,  le  naufrage ,  le^ 
^ûtes  de  maifons ,  la  violence ,-  &c.  Perlonne  n\{k  tenu  ,• 
par  la  nature  d'aucun  contrat ,  de  ces  fartes  de  cas  :  ainfi  la 
perte  delachofeqi^ipérif,  tombe  fur  celui  qui  en  eft  le 
propriétaire  ;  mais  §i  la  perte  ou  dommage  peut  être  in  -* 
puté  à  celui  qui  teaoit  ou  occupoit  la  choie ,  il  doit  afors 
en  répondre,  quoiqu'il n*en  foit pas  le  propriétaire: iteii 
cft  de  même  fi  le  cas  fortuit  arrive  après  le  retardement 
de  celui  qui  devoit  livrer  une  chofc,  ou  s'il  s'en  elt  fervi 
à  un  autre  ufage  que  celui  pour  lequel  elle  devoit  fervir, 
comme  fi  on  a  prêté  un  cheval  à  quelqu'un  pour  aller  à  un 
certain  lieu  ,  &  qu'il  ait  été  ailleurs.  Il  en  tii'6e  même  en- 
core fi  celui  qiii  n'eft  pas  propriétaire  de  la  chofe  ,  a  voulu 
fe  rendre  refponfeble  de  la  perte  en  toute  forte  de  cas. 

CASSE ,  (  \a)  eft  là  gouiîe  d'un  gros  arbre.  La  raeilteure 
eit  celle  qui  vient  du  Levant.  Ses  barons  doivent  être  gros, 
unis ,  pefàns ,  ne  fonnant  point  qye  quand  on  le  fécoue  ;  fon 
ëcorccminôe,  fa  couleur  ohfcurc  6c  îuifante, blanche  en ■ 
dedans,. &  contenant  beaucoup  de  moelle  d'une  odeur 
douce  &c  d'un  goût  fucré. 

•  Sbnufkge  eft  pour  les  purgatifs  :  elle  lâche  doucement 
\c  ventre  làns  tranchées  :  elle  tire  fur  Thuroide  :  elle  n'e^t 
pas  propreaux hypocondriaques  ni  auxperfonnes  fujectes 
aux  vents  ,  à  moins  qu'elle  ne  foit  corrigée  par  des  ftoma- 
chiques  ;  l'a  dbfeett  d'une  once,&  demie  pour  les  adultes 
le  d'une  dragme  Ôc  demie  pour  les  enfans. 

CASSIS  vefpéce  deGrofeiller  noir.  Une  diffère  dés  au-» 
tresGrolëillers  qu'en  ce  que  fonécorce  eft  plus  noire  y.  SC 
fcf  feuilles  plhs  larges.  Son  fruit  eflfort  doux,,  même  un 
peu  fade  ,  &  fort  noir.  On  en  fai tun' ratafia  qui  eft  en  vo- 
gue  pour  (es  bons  effets  contre  les  indigefHons.  Voici  la 
manière  de  le  faire. 

Prenez  des  feuille»  de  Caffis  ;  ôtez-en  les  cotes  :  mettez* 
les  infufer  dan?  reau*devîe  pendant  un  mois  ,  mettez  dan* 
cette  infufion ,  du  macis ,  du  clou  de  girofle  ,  de  Ta  canelîe  î 
enfuite  paflèz  cette  iafufion  dans  un  tamis ,  en  faifant  bïcck 
égouter  les  feuilles  :  puis  mettez-y  du  fucre  ,  qu'il  faudrai 
remuer  plufieurs  jour»,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  fôndti  , 
obfervant  de  tenir  bien  bouché  le  vaiflèau  où  fera  l'infu- 
fion.  Cela  fait,  palTcz-bà  la  chauffe  :  6c  quand  elle  feri 
claire  >  nrettez-la  en  bouteilles,  6c  bouchez- les  bien.  Ce 
xatafia  fortifie  Teftomac  ,.  aide  beaucoup  à  la  di^ 
jcf-i'a. 

la  recette ,  pour  eo  &ire  ^  rar  ézemj^lrdîx  ptmes  ;  «il 
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jQuacre  potgojSe$  de  feuilles ,  dix  ptnres  d*êait-de^  vlê  ,  deult 
gros  de  mads,  demioacedecaoélie,  demi*  gros  de  gUo» 
ne  pulvérifé ,  5c  deux  livres  âc  demie  de  fijcre« 

CATAPLASME.  Remède  externe ,  ayant  une  coQfifbui* 
ce  de  pâte ,  compofe  ordinairement  de  farine ,  d'onguens  > 
de  gommes ,  de  poudres ,  de  jaune  d'œuf  >  &  ^^'on  aplîqoe 
fur  la  partie  du  malade ,  tançôt  pour  amolir  ou  réfoudxe^ 
tantôt  pour  apatfer  les  douleurs ,  tantôt  pour  excitex  la 
fiipuracion. 

Le  Cataplafme  ne  diiTére  de  la  fomentation  y  qu'en  ce  que 
dlans  celui-ci  le  marc  dés  herbes  s^aplique  fur.  la  partie  ma- 
lade ,  (oit  Amplement ,  foit  paHë  fur  le  tamis  :  on  y  ajoute' 
guelqaefois ,  des  poudres ,  d^  farines  ,•  des  huiles  >  ou  de 
i  graiffe. 

CALCUL.  Voyex.  Pierre^  GraveiU, 

CATARUE.,  (  le;  provient  d'une  grande  humidité  de 
cerveau  «  qui/occaiionne  une  diilillat ion  d'humeurs  dans 
les  narines  «  dans  là  gorge  y  ou  fur  les  yeux. 
.  Remède»  Prenez  une  iame  de  fer  rougie  au* feu  ,  arrofex- 
la  peu  à  peu  de  vinaigre  rofat,  ou^  au  défaut  «  de  fimple 
vinaigre  :  recevez- en  la  fumée  par  le  nez: ou kiea  faites 
tremper  des  rofes;»  &  des  fèves  toute  la^nuit  dans  le  vinaigre^ 
6c  mettez  le  tout  fur  une  pelle  à  feu  rougie  :  refpirex  la  fu- 
niée  :  réitérez  ce  remède  quelques  jours. 
.  Four  le  Catarre  fufk>quant ,  faites  bouillir  de  la  marjo* 
laine  dans  du  vin  blanc ,  &  recevez-en  la  fumée  par  un  eu* 
connoir.  Ou  bien  y  mettez  infufer  du  bois  de  Safiafras  dans 
de  Teau  de  fontaine  claire  &  bouillante: elle  deviendra^ 
d'un  beau  rooge  :  mettez- y  un  peu  de  canelie  >  àç  ufez  de 
cette  teinture. 

CAVE.  Lieu  où  l'on  met  le  vin,  on  en  tonneaux ,  ou  en 
bouteilles  :  une  bonne  Cave  à  la  campagne  doit  être  crcufée 
fous  le  corps  du  logis  dû  Maître.  Les  plus  profondes  fonc 
lès  meilleures ,  celles  dont  les  voûtes  font  faites  en  anfe  de 
panier  ,  font  préférables  à  celles  qui  font  rondes  ,  parce 
qu'on  y  range  plus  facilement  les  tonneaux  :  on  doit  la  te- 
nir garnie  ae  bt»ns  chantiers  de  bois  de  chêne,  afin  que 
les  tonneaux  aient  de  Tair  en  delTous  >  &  qu'ils  le  cônfer- 
,  vent  mieux.  . 

CAUTIOÎ^.  Ordinairement  ce  terme  fignifie  celui  cui 
i^oblige  pour  un  autre  :  ce  qui  n'empêche  pas  que  l'obli- 
gation du  principal  débiteur  np  fubûfte  toujours.  Souvent 
lin  créancier  éx'ge  de  fon  débiteur  une  Caution  y  pour  plus 
grande  fureté  de  es  qui  lui  eft  dd. 

Caution  judiciaire.  C*eft  celui  ^ui  s'oblige  en  Juftî- 
ce ,  en  conféquence  d'un  Jugement  qui  l'ordonne ,  comme' 

Îuand  il  ti\  ordonné  qu'une  chofe  fera  délivrée i  Tuoe  det 
arties  en  taillant  Ctautioa* 
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-  Mais  (t  ce  même  Jugement  die  r  ^  donnant  Sonne  6c 
fnfiiiànte  Caution ,  la  Partie  ^dverfe  efl  en  droit  d'exa- 
miner fi  la  Caution  cil  foivable  :  ^  elle  n'eil  réputée  telle 
que  quand  elle  pofTéde  queliju'immèuble. 

•  La  Caution  qui  efl  contrainte  au  paiement  de  h  dette ^ 
^efl  fubrogée  tacitement  ali  droit  du  oréanoier  y  quoique  la 

quinanecne  porte  aucune  fubrogation* 

Les  Cautions  fe  formenr  par  un  aé^  qui  porte  un 
cautionnement  exprès  do  la  part  de  celui  qui  fe  rend 
^Caution. 

CAYEUX  &  (Biltetonsr  termes^  des  Fleuriflcs. Ce  font 

:  des  bourgeons  ou  excroillances  vives  que  les  plantes  de 

:  certaines  fleurs  pouilent  de  leurs  pieds  pour  fe  régéné* 

f  cr. 

CEDRA ,  efpéce  de  citron ,  &  qui  en  a  la  couleur.  Le 

•  Cëdra  e(ï  ordinairement  de  iigure  ovale  ,  ayant,  fur  Ton 
écorce  plufieurs  petites  bofiès.  Il  efi  dlflingué  par  la  fu- 
périorité  de  fou  parfum  :  il  fait  la  meilleure  des  confi- 
tures :  fbn  odeur  confifle  dans  les  zefles  ou  écorces.  La  li-* 

.  queur  mron  en  fait ,  fous  le  nom  d'eau  de  Cédra ,  ou 
Cédra  olanc  ,  ell  la  meilleure  de  toutes.  Elle  fe  fait  ainiî. 
Coupez  les  zefles ,  qui  cotififlent  précifément  dans  la  pre» 
miére  écorce  jaune  coupée  en  petits  morceaux  :  dioiiiiles» 
•celle  qui  a  le  plus  de  tubérofités  :  menez-les  dani  Talam- 
bic  avec  de  l'eau  de  de  Teau-de-vie  :  diflillez-les  enfuite 
iur  un  fêu  tm  peu  vif:  puis  faites  un  fyrop  avec  du  fucre 
fundu  dans  de  l'eau  ;  verfei  les  efprits  diflillés  dans  ce 
-fyrop  ;  mêlez  les  bien  ;  paflez  ce  mélange  à  la  chauffe  ,  de 
kifiez  enfuite  clarifier  la  Mqueur. 

La  recette ,  pour  trois  pintes  de  liqueur  de  Cédra  ordi- 
.siaipe,  efi un  gros  Cédra,:  ou  deux  petits^  trois  pintes  5c 
derai-foptier  d'^au-de^yie  ,  une  livre  6l  un  quart  de  fucre  , 
de  deux  pintes  d'eau.  / 

•  Cbdra  roujge,  ou  Parfait- Amour  «^Liqueur  furt  con* 
-aue.  Elle  fê  fait  avec  les  mêmes  recettes  que  le  Cédra 

blanc ,  à  l'exception  de  ce  qui  fuit.  Pour  faire  le  fyrop ,- 
•laites  chauffer  l'eau,  pour  faire  mieux  fondre  la  couleur* 
Diminuez  autant  d'eau  fur  le  fyrop  que  vous  en  aurez  mit 
pour  faire  la  couleur. 

Lorfqueles  efprits  difliUés  feront  mêlés  avec  le  fyrop  ^ 
jetiez  votre  couleur  :  elle  doit  être  faite  comme  il  e(t  dit 
î  l'article  des  Liqueur»  y  êc  fur  la  manière  de  leur  donner 
écs  couleurs.  PafRz  la  liqueur  à  la  chauffe,  &  lorfqu'elle 
ièra  clarifiée^. la  liqueur  fera  faite.^ 

CELLERJ  ,  pkme  potagère  d'un  grand  ufage ,  fur-tout 
pendant  l'hiver.  On  la  multiplie  de  grabe  ^laç^iellc  eft  jau* 
ikâtreâc  fert  menue  :  on  la  Mme  f&r  couche  à  plein  champ 
4éi  le  mois  d'Avril.  Au  mok-de  Juixis.onlevek  Celleri, 
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«c  on  le  replante  en  pleine  terre  lur  une  planche. de  qua^  ' 
fre  pieds  de  large ,  &  creulè ,  donc  la  terre  doit  être  bidn 
amandée  &  labourée  ;  on  iailfe  entre  deux  pianches  plei- 
nes ,  une  planche  vuide  3  fur  laquelle  onMiiec  des  lare iivir 
ou  de  la  chicorée.  On  doit  beaucoup  arrofer  ic  Cclleri 
pendant  Tété  :  lorfqu'il  eft  alFez  fort  pour  \e  faire  Wan- 
chir  ,  on  le  lie  de  trois  liens  de  paille  par  uncems  (ce  ;  oa 
le  butie  avec  la  terre  de  la  planche  qu*on  alaidéevuide 
de  chaque  côté  ,  &  on  en  coupe  Textrémité  ;  mais  ou  r\e 
doit  le  taire  blanchir  qu'à  mefure  qu'on  le  veuc  confommer 
enfalades. 

Pour  le  garantir  de  la  gelée ,  on  doit  le  couvrir  de 
fumier  fec  y  après  l'avoir  )ié  de  deux  ou  crois  liens  : 
dans  les  terres  humides  y  on  ne  çfeufe  poinc  les  pilaa* 
chej. 

Si  on  veut  faire  croître  prompteinent  du  Ccllerî  ,il  fînt 
faire  trèDiper  deux  jours  dans  du  vinaigre  ,  &  en  lieu 
chaud  ,  de  la  graine  de'  l*année  ;  puis, la  fsitre  fécher  ,  U 
^mer  dans  une  bonne  terre  ,^  mêler  dans  cette  terre 
àci  cendres  de  gouliès  de  fèves  ;  Tarrofer  d'eau  de  i>ltiic , 
6c  couvrir  la  teire  avec  des  paillailbos  :  en  peu  de  jouis 
en  verra  les  tiges  monter. 

CËLLIhR ,  lieu  de  la  baffe-cour  ^à  la  campagne ,  où  Ton 
ferre  les  provifions  pendant  l'été  ,^  même  le  vin  ,«n  ccf- 
tains.  endroit5,On  le  fait  un  peu  plus  bas  que  lerez-de« 
chaufTée,  La  porte  doit  être  couruée ,  autant  qu'il-fe  peut  ^ 
au  Nord  ou  au  Couchant.' 

CE^ÎDRES.  Les  meilleures  fqnt  celles  de  Charme  8c 
et  Hêtre  ;  on  en  fait  le  bon  falpétre  y  êc  elles  entrent 
dans  le  favon.  Elles  fervent  beaucoup  aux  Teinturier  s.  A 
la  campagne  on  en  fait  de  tontes  forterde  plantés  ,quc  Ton 
niet  par  gros  t,as  :  elles  pro4uifem  des  cendres  qui  ont 
beaucoup  de  fels. 

Les  Cendres  font,  fore  utiks  pour  la  culture  des  ter- 
res, on  doit  ic$  regarder  cx>mme  la  qoimefTtnce  dufti- 
mier  ^  non-feulemenrpar^e  qu'elles  fontfru^^fîer  le  grain  , 
êc  le  font  croître  à  une  hauteur  confidérable ,  mais  en- 
eore  parce  qu'elles^,  détcutfent.  les  méchantes  herbes  ,  êc 
nétoyent  lés  pâturages  ;  au  lieu  que  le  fumier  ,  fur-tout 
lorfqu'il  e/l  nouveau  «  les'  fait  multiplier  ,  à*  cau^  de  fa 
crudité.  On  a  remarqué  que  la  Cendre  v,  mêlée  avec  le 
bled  ,  l'endurcit  ap  point  qu'on  ne  fçauroit  le  mordre  , 
le  garantit  de  la  nielle ,  quand  même  il-auroit  un  ou  deux 
ans  ;  mais  il  faut  remuer  lo  graia  cous  les  jours  ^  &  le  bien 
monder, 

CENS,(  le;  eft  une  redevance  Seigneuriale  ,  annuelle 
&  perpétuelle ,  dont  un  héritage  eft  chargé  envers  le' 
Seigneur  direct  ^  ^  qui.aéU  imppi^e  lors  de  la  couceif 
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"fi^  qu*î1  a  •faîte  de  (on  héritage.  Le  Cens  ne  peut  apar- 
^ciiir  qu'à  un  Seigneur  de  Fief,  parce  qu'il  elt  la  marque 
de  .la  Seigneurie  direéte,  de  même  que  la  foi  de  hom- 
m^çe  eft  la  marque  de  la  dirc6tc  fur  les  Fiefs;  mais  le 
Cens  ,ne  peut  être  44  ^  ainiî  que  les  Cenfives,  que  parles 
héritàsçs  roturiers. 

le  Cens  reçoit  différentes  dénominations»  fuivant  les 
différens.titr«  des  Seigneurs  ;  tantôt  irt  eft  apellé  Cens^ 
tantôt  Champart,  Tcr^age,  Agrier  ,  Se  jiutres  termes. 
Le  Cens  fe  paie  en  .areent,  grain ,  volaille,  ou^aytre  efpé- 
ce  .  félon  le  titre  du  àeigneur  «  6c  dans  les  tems  portés  pv 
Içba'l. 

Le  Cens  apellé  Cbef-^ens.t  empQrxe  lods  &  ventes  à 
chaque  mutation ,  loriqu'il  a  -été  impofé  par  le  Seigneur 
dçns  la  première  conceffion  de  l'hëritage;  car  s'il  avoic 
^é  impofé  depuis ,  ce  (croit  une  fimple  ciiarge  foncière^ 
lleft  indivifible,  6c  le  Seigneur  peut  pourfuivre  celui  dcf 
c©-propriéraires  qu'il  veut  pour  être  payé  du  Cens  entier  : 
K  ne  peut  être  dimmiië  pour  caufe  d«  ftérilité;il  eft  im- 
pefcriptible,  6c  np  fc  ^urge  point  par  le  décret;  maf$ 
les  arrérages  font  prefcnptrbVes ,  6c  fe  purgent  par  le  décret^  , 
ils  lié  foét  exigibles  que  depuis  vingt-neuf  ans  avant  Tin- 
trodu6tion  de  i*inflance  ,  encore  faut-il  que  le  ISeigneur 
communique  f«s Terriers  de  recette,  que  lui  ou  fcs  Fciy 
miers  ont  dû  tenir ^  faas  quoi  on  n'adjuge  les  arrérage/ 
que  depuis  cinq  ans. 

Le  redevable  de -Cens,  ou  Cenfitaite,  eft  obligé  de  te 
|>orter  au  jour  6c  lieu  qiPilcfl:  dû,  lànsqùoi  il  doit  Fa- 
mende ,  qui  cfl  de  cinq  fols  Parifîs ,  fcloi;i  la  coutume  \ 
de  Paris  ;  mais  cette  amende  n'a  poii^t  lieu  pour  les  màU 
ïons  6c  héritages  fitMés  en  la  ville  >  fauxbourgs  ^  banlieue 
jAç  Paris.  Le  Seigneur  peut  demander  vingt-neuf  années 
d'arrérages  de  Cens,  &  faute  de  paiement,  ri  peut  faire 
fetfir  les  fruits  non  encore  recueillis»  de  pendans  fur  lef 
fiéniA^s  charges  de  Cens  ;  il  peut  mêaje  procéder ,  par  fim- 
ple çjigeric ,  fur  les  tneubles  étant  dans  les  maifons ,  c'efl- 
àodire ,  les  ïàiCir  faos  déplacer. 

CENSIVE.  On  apclte  ainfi  l'éteodue  de  la  Seigneurie 
tf  un  Seigneur  Ceniîer, 

CENTAURÉE,  (grande)  Plante  fluî  croît  dans  les 
lieux  montagneux  6c  rudes.  Sa  racine  eft  d'ufage  dans 
les  remèdes;  elle  cft  aftringdite  6c  vulnéraire.  O»  s'eri 
fcrt  dans  les  flux  de  ventre  Bc  la  dyffentene  ;  e'ie  remé- 
die au  crachenenc  de  iiuig  ;  elle  eft  Jponne  à  l'afthme  6c 
à  la  toux. 

CentaurAb  Cpedie')  filante  qui  croît  dans  les  terres 
fiches  8c  (ablonneufesi:  eile  eitamére,  déterfîye  6c  vul- 
mttittic  :  plie  purge  doiicemeitt  les  kumeurt  bilietifes ,  $c 
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les féroficés  :  eHe  efl  uttle  dans  les  ôévre^i,  dans  la  (bpr^ 
fion  des  mois ,  la  goutte ,  le  /corbuc ,  les  vers  :  la  décoc- . 
f  ion  e(l  bonne  comre  les  ordures  de  la  têce. 

CERF ,  animal  iauyage  qui  eft  fort  léger  à  la  courfe.  Le  . 
Cerf  a  le  desrant  de  la  tête  plat.;  il  perte  au-deflus  un  grand 
bois,  qu*il  meC  i>as  tous  les  ans  vers  le  mois  d*j\vril  :  il 
a  le  pied  fourchu ,  le  cou  long  ,  de  petites  oreilles  >  &  la 
^ueue  courte  :  il  cfl  de  la  :caille  d*un  bidet  «  Ton  poil  eit 
brun ,  fauve  ou  rougeâue. 

Les  Cerfs  ont  la  moitié  de  leur  tête  à  la  mi-Mat  »  plu- 
tôt ou  plus  taf  <l ,  félon  que  le  climat  efl  plus  ou  moins 
.•chaud ,  ou  qu'ils  font  plus  jeui^es  ou  plus  vieux.  Tous  les , 
Cerfs  d*un  pareil  âge  (ê  mettent  enfemble^  ^  ils  fe  féparenc 
au  printems  pour  taire  leur  tête» 

Le  Cerf  eii  d'un  tempérament  chaud  &  fcc  ;  ^  d*tui  nal 
<€urel  violent ,  ficrolére ,  lorlqu'il  efl  en  rue. 

Le  Qerf  vit  plufieurs  Âécles. 

En  fa  première  année  on  Tapelle  Faon  «  en  la  féconde.» 
Daguet  i  €Q  la  troifîéme ,  quatrième  de  cinquième  oa 
Tapelle  Cerf  à  fa  première,  féconde  ou  troifîéme. tête.  £a 
ia  fîxiéme  année.  Cerf  de  dix  cors  jeune.  £n  lafeptiéme  » 
Cerf  de  dix  cors.  A  la  huitième ,  grand  Cerf.  A  la  neuvième 
grand  vieux  i^erf,  &  après  ce  tems.»  fa  lête  n'augmente  ^ 
plus. 

Explication  des  termes  en  ufàge  pour  la  chaiïe  du  Cerf. 

Mbulb  db  CBiiif.  C'eft  la  bolTe  qui  efl  fur  fa  tête ,  d'où 
ibrt  le  fût  ou  la  perche  de  foa  bois. 

AiiDOUTLLERs.  Sont  les  premières  branches  xlu  bois: 
for  AndciiiUers  ,  les  fécondes  branches. 

CiiBYiLLURB,  ou  eiifourchure^  cclles  qui  (but  au^, 
ileffus. 

PiMCB  DU  Cbrf  :  c^efl  Textrêmité  de  Tongle  d'en  bas. 
flir  le  devant. 

Talon  :  eft  le  côté  du  pie^ ,  ou  les  os, 

FuMiBS  DU  Cbrf  :  c'efl  fa  fiente. 

MuF  DU  Cbrf  :  c'efl  la  chute  de  ion  boîs,  pei)dant. 
laquelle  il  fe  tient  caché. 

Les  Portées  ,  les  Allures ,  les  Foulées  :  on  apelle  ainfi 
les  marques  de  la  pide  du  Cerf,  de  fà  manière  de  marchera, 
or  le  Cerl  drefle  plus  volontiers  par  les  grands  chemins. 

Rut  ;  { tcms  du  )  c'eflla  failon  où  le  Cerf  efl  en  cha- 
leur ,  &  cherche  la  femelle  :  il  y  entre  au  commencement 
de  Septembre ,  6c  ceflTe  d'y  être  vers  la  mi-Oétobre. 

Hardes  db  Cbrf  :  ce  font  des  Cej:fs  qui  voivten  trou* 
pe ,  fur- tout  quand  il  neige. 

Lancer  le  Cbrf  ,c'eft  le  feîre  partir.  Gehiî  qu'on  3 
fait  partir  ,  s'apelle  Droit  «  celui  qu*oa  leacomrc  s'apelle 
Cbangu 
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XcCeif  eft  au  refltii,  c'eft-à-dîrc,  qu*il  cftau  folerf 
Mptts  les  rofées ,  ou  après  fa  courfe..    ^ 

Mu$B  DS  Cejlf  :  c*efl  fa  criile  contenance  quand  il  c§t 
en  amour* 

Lit,  ou^c^féc  du  GciF:  c'cft  Ibn  fort,  fà  demeure; 
&  c'efi  ordinairement  dans  un  iipu  où  les  arbres  font  foie 
rouftts. 

Cerf  de  hautes  erres  :  c*eft  celui  qui  va  vite  5c  loin, 
ou  lorfqu'il  y  a  plufieurs  heures  qu'il  a  paiFé. 

CERf  qui  va  du  vieux  tems^  eft  celui  qui  efl  las  8c  recru^ 

Gagkages  :  on  apèlle  aéniî  les  grains  que  les  Cerfs  oi| 
antres  bêces  fauves  vont  mander  la  nuit. 

Chasse  d u  Ce r f.  i  •  On  doit  le  quêter ,  c'eft-à-dire  ,  Iç 
chercher  dans  fes  gagnages  ou  viandis.  En  Oétobre  Ôc  No« 
vcmbre  ils  fe  tiennent  dans  les  bruyiéres  :  en  Décembre,  au 
plus  fort  des  Forêts  :  en  Janviej",  ils  vont  de  compagnie  fur 
les  lifiéres  des  bois,  pour  être^à  portée  des  bleds  :  en  Fé« 
vrier  êc  Mars ,  fous  les  faules  Se  les  coudriers ,  ou  dans  le$ 
i>ois.verds  :  en  Avril  Se  Mai  juTqu'à  la  fin  d*Abût ,  dans- 
les  buiiTons  len  Septembre  8c  Octobre^  ils  n'ont  point  dç 
viandis  certain,  parce  qu'il. (ont  en  rut,  &  cherchent  la  ïér» 
jnelle  :. comme  ils  font  alors  toujours  agités ,  on  en  vient  à 
bout  plus  facilement  dans  ce  tems-là ,  parce  qu'ils  ne  foiic 
occupés  qu'à  fuivre  les  voies  de  la  biche. 

2.  On  doit  fçavoir  quelle  efl  la  qualité  du  cer/que  Ton  a  i 
chafTer  :  on  iaconnottà  plulieurs  marques,  i.  Par  les  allu-* 
ics  :  fi  le  pied  e(l  lonig ,  c'eft  une  marque  que  le  cerf  eft 
grand: s'il  eflrond,  c'eifl  ligne  qui  efl  plus  foiblê.  Outre 
.cela ,  un  vieux  cerf  n'avance  jamâts  le  pied  de  derrière  plus 
que  celui  de  devant  :  le  jeune  avance  le  lien  de  plus  de  qua- 
tre doigts.  2.  Par  les  fumées  ou  fiente ,  qui  ont  des  marques 
difiiérentes,  8c  que  l'on  apelle  tantôt  placteaux  ^  tantôt  tro- 
ches ,  tantôt  nouées.  Les  platteaux  îe  forment  aux  mois 
d'Avril  8c  de  Mai  :  ceux  qui  font  larges  8c  ^ros  indiquent  un 
cerf  de  dix  cors.  Les  iroches  paroiiTent  dans. les  mois  de 
Mai  8c  de  Juillet  :  elles ibnt  toujours  molles.  Les  nouées  que 
l'on  voit  en  Juillet  8c  Août ,  font  ointes  ou  dorées. 

1.  On  quête  te  cerf  dans  les  taillis  avec  un  limier.  Levé» 
jieur  doit  être  anentifaux  allures  du  cerf.  Lorfqu'il  a  vu  quel 
eiï  \ç  cerf,  il  jette  fcs  brifées  haut  &  bas  ;  c'eft  à-dire ,  qu'il: 
joropt  des  branches  d'arbre ,  8c  les  jette  par  où  a  palfé  la  bè* 
te ,  ce  qu'on  apelle  fcs  voies  ;  &  qu'il  en  rompt  d'autres  à  de* 
mi.  Dans  le  tcms  que  ibn  chien  eft  -bien  animé,  il  fait  fcs 
enceintes  deux  ou  trois  fois ,  tantôt  par  les  grands  chemins  » 
tantôt  par  le  couvert ,  6c  il  s'aplique  a  connoîtrp  les  rufes  dû 
cerf:  il  fait  enfuite  £és  enceintes  plus  grandes ,  8c  c'eft  ainfiL, 
qu'il  le  détourne* 
.  I»  Fc^r  lancçr  le  perf »  c*eii-à*dire ,  }e  &ir^  pareil  4e  Ht' 
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fcpofée  (  c^eftl.c  lieu  où  les  bêtes  faav«i  fe  mettent  fur  le  ve»4 
trc  pour  fc  repofer  j  on  place ,  en  grand  filcocc ,  des  relais 
de  chiens  «  accompaenés  d*un  piqueur .»  Qa  .obferve  ce  gue 
fait  la  bête.  Lorfqu^elie  eiï  détournée,  on  s'en  va  à  ia  briléc<» 
c^fl-à'dite ,  fur  les  voies  avec  le  limier  &  ics  piqueurs  de 
la. meute ^  pour  remarquer  les. connoiilknces  duicerfqu*oa 
veut  courir..  Les  chiens  ^tant  arrivés ,  les  piqueurs  s'écar* 
cent  autour  de  buiilbn^  pour  bien  remarquer  le  cerf  au  par^ 
tîr.  Alors  le  veneur  fe  met  à  la<ête  des  autres  ,  ôc  îcape  à 
route ,  en  criant ,  Voi-h  ^i'oller^  zi<tf-/f  ci-avant  9  va-avam^ 
%oi'le  ci  par  les  portées ,  rone ^^otte  ^  rntte. 

Le  cerf  étant  parti  de  fon  lit ,  on  doit  le  lancer  avec  route 
la  meute ,  Bc  lorfqu'il  .commence  à  .fuir ,  on  fbnne  pour 
cnicns,,  de  on  crie  Thy-à  billaud  >*  on  crie  de  on  fonneiufqu'â 
ce  que  ies  chiens  foienc  Arrivés  au  veneur  :  celui*ci  ibrc  du 
fort  /  de  va  toujours  au-devant  à  cbeval ,  en  côtoyant  U 
meute ,  obfervant  d'aller  au-deiloufi  du  vent. 

Quand  le  cerf  a  donné  le  change ,  onj'ompt  les  chiens  >  Bc 
on  les  recouple  «  en  retournam  prendre  les  dernières  erres  » 
ou  chercher  la  repojîfe* 

Si  les  piqueurs  précédent  la-meute  ,ê^  quUU  voient  le  cerf^ 
ils  fonnent  à  vue  &  en  mots  longs^  de  crient  aux  chiens,  T&y- 
i  JMoféd  Jufqu'à  ce  qu'ils  fotent  venus  à  eux  :  étant  venus  , 
-on  les  laiuc  pafler^  de  l'ewxrie.»  pajjè^pajpf^  bar ,  bar ,  barj, 

Ouand  le  cerf  eft  dans  l'eau ,  on  crie  »  bar,  il  bat  Peau  p 
il  ùdt  Peau*  S'il  eil  aux  abois ,  on  fonite  ûx  ou  fepc  fons 
'fort  vîte  y  de  «courts ,  le  d^rikter  doit  être  {dus  long* 
!  Xorfqife  le  cerf  e/î  pris.^  on  fbnne  parions  longs ,  &  on 
jCrie  ainfi  aux  chiens  :  A  la  mort  cbiens ,  ,à  la  mort*  La  chaf- 
k  finie  ,  on  fonne  trois  fons  fort  longs^  que  l'on  redouble^ 

Le  cerf  étant  mort«  on  en  fait  la  diffeétion»  de  on  ea 
^onnela  curée  aux  chiens, c'efl- à  dire, aux  limiers,  le 
,c(£ur  de  la  tête  :  aux  chiens  cpurans ,  le  cou  :  les  curées 
.chaudes  font  Les  meilleures* 

La  chair  des  jeunes  cerfs ,  &^ui  font  gras ,  efl'fort  nour« 
finfante.  Comme  il  jette  fpn  bois  tous  les  ans  au  prtntems  : 
la  corne  dont  elt  le  bois  a  dés^roprîétés  utiles  à  ta  (ànté  , 
^ant  râpée  en  poudre  «.  elle  arrête  les  crachemens  de  faog  , 
le  cours  de  venue.  On  fait  aufli  de  la  gelée  de  corne  de 
cerf  avec  de  la  raclure  de  ces  fortes  de  cornes  que  l'oa  fait 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  foîtJEéduite  en  manière  de  gelée  : 
on  la  paiïe  avec  expreflion ,  de  on  la  mêle  avec  du  vin  blanc  « 
&:  un  blanc  d'oeuf  battu ,  de  du  fiicre.  La  graiife  duceiif  efi: 
fort  bonne  pour  lesjrhumatiimes,  pour  IbrtiEer  lesaerft  de 
la  goutte  fciatique. 

.CERFEUIL ,  herbe  potagère  ^i  (èrt  de  lourai ture  aux 
^lades.  On  doit  le  femer  fur  planche ,  de  en  rayons  ou 
bien  ça  bçirdure«  Il  fc  rnukif  lie  de  (raine  que  ^*àu  fait  bien 

fècher» 
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lâcher  i  avant  que  de  la  forcer  :  on  doîr  en  femer  tous  \tt 
soois  pour  en  avoir  toute  Tannée.  LorfquMl  efl  grand  »  on 
coupe  tes  feuille»  pour  lui  en  faire  poudct  de  nouvelles. 
.  CERISES ,  fruic  rouge.  Voyet  CerïSirr. 
.  GBLâE  DE  CBR.ISBS.  Prenez  la  quat)rtté  que  vous  l'eu- 
état  de  cerifes  bien  mûres  :  tirez-en  ie  jus  en  les  palfant  à 
travers  d'un  linge  blanc:  faites  cuire  autant  pêfam  de  fu- 
cre  à  *ca(ré  ^  ou  un  peu  moins  :  lorfquM  clt  à  ce  point  de 
cutifon,  ver(èz*y  le  jus  de  ^os  Cerifes,  qu'il  faut  avoir 
coulé  pQur  le;  épurer  :  faites  cuire  le  tout  :  êcum?z  le:  tài- 
tes-ie  revenir  entre  liffé  &  perlé.  On  connoît  que  la  ge- 
lée e'I  cuite  ,  quand  on  la  voie  tomber  par  gros  morceaux  , 
iorj^u*on  en  prend  avec  la  cuiller.  £mpor(ez*ta ,  ôtez  la 
l^tixe  écume  qui  sV  fait  <  &  ne  couvrez  les  pots  que  deux 
ou  trois  jours  après.  ^ 

-  Marm£Lad£  hk  Certses.  Faites  delTécher  dan)  une 
poêle  huit  livres  de  belles  cerifes  des  plus  refuges ,  dont  vous 
aurez  ôté  les  noyaux ,  (  jufqu'à  ce  qu'elles  foiem  réduites  à 
quatre  livres  ;  eniuite  mettez-les  dans  quatre  livres  de  fucre 
•uit  à  la  plume,  ec  remuez  bie^  le  tout  :  remetcez-les  cuire 
fur  le  feu ,  à  cuiifun  liquide  :  cela  fait ,  mettez  votre  marme- 
lade dans  des  pots  y  que  vous  poudrerez  de  fucre ,  ^  ne  les 
lèverez  que  quand  la  marmelade  efl  froide. 
•  Cbr  ises  à  reau'de-vie.  Mettez  dans  Teau  fraîche  de  bel- 
les cerifes ,  6c  aiTez  mïres ,  après  !eur  avoir  coupera  moitié 
de  la  queue  :  puis  faites-les  égoutter  fur  des  tamis  :  mettez- 
les  dans  des  bouteilles  iverfez-y  de  bonne  eau-de-vie  par- 
deffus  :  mettez-y  du  fucre  à  proportion  :  nouez  dans  un  petit 
linge  un  bâton  de  canelle ,  deux  ou  trois  douzaines  de  grains 
de  coriandre,  deux  feuilles  de  maci s ,  un  grain  de  poivre 
long  :  mettez-le  dans  la  bouteille  attacha*  à  un  fîl  :  bouchez- 
la  bien  ,  âc  quand  la  liqueur  aura  alTez  de  goût ,  ôtez  le  pa- 
quet. 

Vjv  db  Cei^isbs.  Prenez  cinquante  livres  de  cerifes,  plut 
ou  moins.  Ecrafez-Ies  dans  un  baquet ,  ou  autre  grand  vaif- 
feau  y  avec  dix  livres  de  grofeilles  :  couvrez  le  tout  d'une 
couverture,  pour  qu'il  s'échauffe  :  au  bout  de  trois  jours . 
verfez  une  chopine  d'efpric  de  vin  dans  le  marc ,  afin  qu'il 
achevé  de  bouillir:  fix  jours  après,  tirez-le  au  clair:  fut 
chaque  pinte ,  il  faut  un  quarteron  de  fucre  :  enfuite  mettez 
ce  jus  dans  un  tonneau  avec  du  poivre  long  y  canelle  y  corian- 
dre ,  macis  :  le  tour  à  proportion  de  ta  quantité  de  vin  qu'on 
fait. 

CERISIER ,  arbre  qui  porte  les  cerifes.  I!  y  en  a  de  diffé- 
rentes efpéces  ;  les  uns  portent  les  vraîes  cerifes ,  les  cerifes 
hâtives  ou  de  Montmorenci  :  d'autres  les  guignes  :  d'autret 
les  griottes  :  d'autres  les  bigarreaux. 

Tous  les  ceiifiers  demandent  iioe  terre  légère  ^  meuble  i 
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&:  plus  de  chaleur  oue  d*humidité.  Le  merifîer  eu  comme  f  e 
fauvagcon  du  cerincr  :  on  s'en  fcrt  pour  rcceyoîr  les  grefTe» 
de  cerifier,  8c  il  donne  dts  fruits  plus  gros  6c  meilleurs  : 
tnais  on  doit  choitir  dt$  merifiers  à  fruits  blancs.  Son  boi» 
ferc  pour  les  ouvrages  de  Lutthiers. 

On  élevé  les  cerifier s ,  de  noyaux  femés  à  la  fin  de  Février, 
après  les  avoir  faic  germer  dîins  du  fable  pendant  Thiver  » 
Se  on  les  greffe  au  mois  de  Septembre  fuivant  ^  ou  bien  on 
prend  des  merifiers  dans  les  bois  ^  6c  on  y  greffe  quelque 
bonne  efpéce  de  cexi fes. 

CERVEAU.  Remèdes  contre  l'humidité  du  cerveau  ,  6t 
pour  le  faire  décharger.  Prenez  deux  poignées  de  marjolai- 
ne ,  dix  clous  de  gérofie  rompus ,  le  poids  de  douze  grain» 
d'euphorbe  pilée:  faites  bouillir  le  tout  dans  une  chopine 
d'eau  de  fontaine,  dix  ou  douze  bouillons  :  paflèz  la  liqueur 
par  un  lihge ,  6c  la  mettez  dans  une  bouteille  de  verre ,  pour 
s'en  fervir  au  befoin ,  de  la  manière  fui  vante.  Verfez-en  dans 
une  cuiller  >  mettez  le  nez  fur  cette  eau  pour  l'y  faire  entrer 
par  afpiration  :  ayez  en  même-  tems  la  tête  penchée  en  de- 
vant y  6c  tenez  entre  les  dents  un  petit  bâton  çros  6c  long^ 
comme  le  petit  doigt  >  6c  aufH-tôt  toutes  les  fluxions  du  cer« 
veau  tomberont  par  la  bouche  6c  par  le  nez  »  iâns  douleur 
de  fans  violence. 

•  Ce  remède  préferve  d'une  infinité  d'incommodités  ,  que 
caufe  la  trop  grande  abondance  dé  pituite ,  commeinflam' 
ination  de  la  bouche ,  fluxion  fur  les  dents ,  épilepfie ,  mala* 
die  des  yeux  ^  des  oreilles ,  écrouelles ,  catarres  fur  la  gorge^ 
ou  fur  l'efloraac ,  migraine  vfrénéde ,  apoplexie ,  rhumatif' 
me ,  6c  autres  femblables  :  on  en  peut  ufer  pour  préfervatif 
tous  les  mois ,  félon  le  befoin  d'un  chacun  :  le  meilleur  tems 
eil  le  matin  à  }eun/ 

.  Les  poudres  de  tabac  «de  bétoine  ou  de  vitriol  blanc ,  at- 
t'irées  par  le  nez ,  la  poudre  des  fleurs  de  muguet  ou  de  Ben>- 
j^in ,  provoquent  Pétemuement. 

CERVELAS.  Efpéce  de  faucifibn  gros  &  court ,  qui  Ce  faie 
avec  de  la  chair  de  cochon  >  afTaifonné  de  fel ,  poivre ,  le 
tout  haché  6c  mis  dans  un  boyau  qu'on  a  foin  de  ratifTer  : 
on  les  fait  cuire  dans  l'eau  avec  de  nnes  herbes. 

CESSION  de  biens,  f  faire  )  On  parle  ainfi  d'un  débiteur 
qui  étant  obéré  de  dettes ,  abandonne  tous  fes  biens  à  les 
créanciers^  pour  fe  mettre  à  couvert  de  la  prifon  y  ou  en  for- 
tir  :  il  faut  que  celui  qui  veut  être  admis  au  bénéfice  de  la 
ccfTion  des  biens ,  prêlente  une  requête  au  Juge ,  &  QuHl  dé* 
darei  l'Audience  qu*il  fait  ceflfîon  de  biens ,  onlui  fait  prê* 
tçr  ferment  qu'il  ne  fait  pas  fa  ceffion  en  fraude  :  tprès  quoi. 
5i>tcrvient  le  jugement  qui  le  reçoit  au  bénéfice  de  la  ceflfîon 
des  biens  :  5c  ce  mdme  Jugement  ordonne  un  curateur  su 
cqf^naire  :  enfulce  l'on  fait  adigucr  tous  les  crâwciers»     , 


Toutes  perfônnes  ne  font  pas  re^ès  au  béncCcre  de  la  ccf- 
bxi  des  biens,  tels  font ,  i.  les  Bouchers ,  Marchands  de 
^iïbn  6c  Boulangers,  qui  achètent. fans  termes  a^x'forains^ 
du  bétail,  dupoifTon,  du  bled.  i.  Les  Fermiers  n'y  font 
point  adinis  non  plus  contre  les  Propriétaires  :  ni  un  mari 
pour  la  dot  de  fa  femme ,  ni  les  Tuteurs  pour  le  reliquat 
de  compte,  ni  les  dépofîtaires  des  biens  de  Juiiice ,  ni  ceux 
^i  ont  eu  le  maniement  des  deniers  royaux  ou  publics. 

CHABOT ,  petit  poiilbn  de  rivière  à  groife  têxe  ,  dont  le 
corps  va  toujours  en  diminuant  :  on  le  trouve  dans  leç  eaux 
rapides  *.  il  fe  rétire  volontiers  fous  Les  pierres  ,  &  il  fè  creu^ 
fe  des  trous  dans  le  fable  pour  s'y  cacher.  Ce  poifibn  (è  prend 
à  là  naflè  8c  dans  des  filets ,  dont  les  mailles  doivent  être 
écroites:bn  les  trouve  aufîi  fous  des  pierres  «qu'on  ôte  dou-* 
cernent ,  6c  on  irape  aufTi-tôt  fur  eux  lorfqu'on  les  apercoic* 
la  faifon  de  les  pêcher  eft  depuis  Novem  bre  julqu'à  Fàuues* 
CHAMPART#  Droit  qu'un  Seigneur  a  de  piendre  (ur  le 
champ  une  certai^ne  partie  de  bled ,  ou  d'autres  fruits  d'une 
terre  labourable  ,  avant  que  le  Propriétaire  enlève  ce  qui  ea 
doit  refier  pour  lui*  Cette  portion  efl  plus  ou  moins  forte  » 
felon  l^ufage  des  lieux.  , 

Non -feulement  celui  qui  tient  la  terre  en  Champart  efl 
obligé  de  laiiTer  la  part  du  Seigneur  ,  mais  aulïi  de  le  faire 
apeller  avant  que  d'enlever  ce  qui  doit  refier  pour  lui. 

Lorfqu'il  tient  lieu  de  cens ,  il  Ce  lève  immédiatement 
après  la  dixme  ^  de  il  efl  imprefcriptible  ;  mais  s'il  eil  fim- 
vlement  Seigneurial  »  il  efl  regardé  comme  les  autres  rentes 
foncières  « 

.  CHAMPIGNON.  Efbéce  de  plante  qui  croît  fans  feuilles  : 
&  tige  e/l  très-baffe  de  loutient  une  tête  arrondie  ou  apla« 
cie.  Les  meilleurs  de  les  plus  fains  font  les  champignons  des 
prés  :  on  les  trouve  après  les  premiers  brouillards  de  l'au* 
tomne.  Ceux  des  bois  6c  qui  viennent  fur  la  rive  des  ferêts  ^ 
ne  font  pas  fi  eflimès* 

Les  champignons  dont  on  fait  le  plus  d^ulâge  dans  les  ra« 
coûts ,  font  ceux  qu'on  apelle  moufierons  :  ils  viennent  dans 
les  bois  au  commencement  de  Mai ,  cachés  fous  la  mouiTe» 
iisfont  blancs  en  dehors, derouges  en  dedans.Dans  les  jardins 
on  en  fait  venir  en  toutes  les  faifons  ,  nar  le  moyen  des  cou- 
ches, La  couche  doit  être  faite  avec  du  fumier  de  cheval  ou 
de  mulet  ;  âc  termmée  en  dos  d'âne  :  on  la  place  dan^  une 
terre  neuve ,  on  y  creufe  uue  tranchée  de  trois  ou  qualtre 
pieds  de  large ,  6c  profonde  d*un  demi-pied  ;  on  y  met  deux 
ou  trois  pieds^de  tumier ,  de  on  mêle  bien  le  crotin  avec  la 
paille.  Trois  mois  après,  dclorfquele  fumier  commence  à 
blanchir ,  il  donne  des  fîlamens,  d'où  proviennent  les  cham* 
pignons  :  au  bout  de  huit  jours  on  met  fur  la  couche  du  ie« 
faia  de  chaxipigaoos  bien  ftai^y  ^  eo  les  couvre  de  terreau» 

9.A  ^ 
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.  Les  champignons  doBtl^ôfpécee/l  nuîfible^  ontlesTeulilé» 
noires,  âc  fentenc  mau\(âis.  Ceux  qui  croiâènc  au  pied  des 
arbres  ,  comme  aufâpindc  au  pin ,  ne  fervehc  que  pour  cer--* 
tains  remèdes.  Ceux  qu'on  trouve  fur  le  fureau ,  Se  qu^on 

-«pelle  Oreilles  de  Judas ,  iotn  aufli  mortels  que  le  poifon» 

•  M  ANIERB  défaire  venir  des  champignons  dans  uns  cave^ 
-lor(<}u*OD  n'a  pas  à  fa  portée  un  jardin  ou. des  couches.  Ele- 
vez dans  ime  cave  y  6c  ^  trois  ou  quatre  pieds  de  dii^anre 
du  mur  ,  une  couche  de  crotin  de  cheval ,.  de  mulet ,  6c  de 
iiente  de  pigeon ,  le  tout  bien  mêlé  :  dtfpofez  cette  couche- 
en  talus  :  couvrez- la  d*un  demi- pouce  de  terreau,.^  battez  - 
la ,  comme  on  fait ,  avec  le- do»  de  la  pelle  ou  de  la  bêche  : 
arrofez  cette  couche  d'eau  tiéde>  8c  jetiez- y  des  épluchures 
de  champignons  :  (emez  -  y  la  graine  qui  fe  trouve  vers^ie 
pied  du  champignon ,  &  autroificme  jour  elle  pc^riera  des 
Champignons  :  arrofez-la  de  tems  à  autre  ^  6c  elle  vous  en- 
donnera  pendant  trois  Ôc  quatre  années  confècutives. 

•  Champignon  vénéneux»  (  le  )  eft  un  poi(bn  mortel.  Les 
firmptômes  qui  marquent  qu'on  en  a  mangé  de  icU  ^foni  un- 
iemimem  de  pefanteur  à  reltomac.Le  malade  fent  un  étouf- 
femeiït ,  &  comme  un  étranglement  :  quelquefois  les  urines 
fent  fufpendues  :  s'il  en  rend,  elles  font  troubles  :  âc  fi  on 
n>  aporteun  prompt  remède  ,  la»  refpiration  devient  diffi* 
ciie  de  plus  en  plus ,  les  aillons  6c  les  fueur^firoides  annon-^ 
cent  que  la  mort  eft  inévitable..    • 

'  Jufqu'îci  l'eau  tiède ,  le  laît^rhoile,  îes  ëmulfîons  ,.  en^- 
quelque  quantit-é  qu'on,  les  ait  fait  prendre  ^  n'ont  pas  ea 
beaucoup  de  fuccès.  Un  Médecin  de  Paris  (  M.  Haité  )  eflr 
d'avis ,  qu'après  qu'on  a  fait  vomip  le  malade  avec  de  Témé- 
rîque  ,  on  lui  fafTe  avaler  du  vinaigre  étendu  dans  beaucoup- 
d'eau  ,  parce  que  cette  Hquéur ,  agiflant  rPar  fa  qualité  d'an- 
tîdote ,  fur  les  plus  peaccs  parcelles  du  poifon ,  qui  font  ni- 
chées dans  les  replis  de  Teftomac  ,  ou  qui  ont  pénétré  les 
"  membranes  des  intelHns ,  en  détruit  l'adlion ,  &  leur  ôte 
tout  pouvoir  de  nuire  ;  ou'ainû  il  eft  le  véritable  contre-poi- 
(on  du  cham  pignon  vénén  eux  ^ 

•  RBMébB  conKe  la  fuffocarion,  pous  avoir  mangé  de 
Inauvais   champignons. 

Mangez  du  poireau  cuit  fous  les  cendres  y  ou  bien  de  Pait 
tout  crud  :  ou  avalez  du  vinaigre ,  ou  du  jus  de  chou.  Ces 
remèdes  font  fort  bons  contre  le  venin  des  champignons. 

Champignons  en  ragoût.  Couper -les  par  tranches  v  paf- 
fes-  les  'avec  lard  ou  beurre  dans  une  cafleroUe  :  aifaifonnez- 
les  de  fel ,  poivre  y  perfil  :  léouillcz^les  d'un  boa  coulis  mai- 
gre. 

Mantkrb  de  les  confire.  Pdez-les>  trempez-les  dais 
Peau  fraîche,  puis  faites- les  bouillir  un  bouillon  dans  un 
chaudron ,  où  l'on  «  mis  ua  boufuei  dc  fctûiles  de  laurier  j 
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1harjo1aîne,ciboute!enrutce  laiffez-ley^goutèr Tuf  un  clayon; 
étant  froids ,  mettcz-lcs  dans  un  pot ,  avec  clous ,  poivre  , 
oignons ,  fcl  »  vinaigre ,  laurier,  Se  bouchez-le  bien  ;  les  ha* 
rîcots  verts  fe  confifeot  de  même. 

Pour  les  conferverr  Lavez  -  les  bien  ,  pafle«  *  les  dans  une 
Caflèroîc  avec  beurre ,  &  les  aflaifonncz  d*épiceries.  Cela 
fait ,  mertez-les  dans  un  pot  avec  un  peu  de  faumure  >  beau* 
-coup  de  beurre  par-dejlus ,  8c  couvrez-les  bien^ 

DcflTalez-les  avant  de  lei5  employer. 

CHANCRES  dans  la  bouche.  Gargarifez-vous  avec  one 
dëcoétton  de  fcolopendre ,  faites-en  eau  :  ou ,  mettez  dans 
un  verre  d'eau  de  l'alun  de  roche ,  de  la  grofleur  d'une  noix  , 
douze  ou  quinze  feuilles  de  ronce,  une  cuillerée  d'orge  Ôc  de 
miel  rofat  :  faites  bouilltf  le  tout  à  diminution  de  moitié  :  ce 
gargarifmeeft  esrcellenr. 

CHANDELLES.  On  fait  les  chandelles  avec  du  futf  de 
bœuf  en  dedans  >  &  du  fuïf  de  mouton  en  dehors  :  ou  bien  . 
on  les  fond  enfemble.  On  diftingue  les  chande>les  en  plon- 
gées ou  en  moulées  t  on  les  fait  plus  un  moins  groflfes ,  fé- 
lon le  plus  ou  le  moins  de  trempes  qu*on  leur  donne ,  ou  la 
grolîcur  des  moules  ,  &  félon  lé  nombre  de  fils  qui  doivent 
compofer  la  mèche.  Par  exemple  ,  aux  chandelles  de  huit  à 
la  livre  ♦  la  mèche  doit  être  de  dix  fils  :  fîelles  ne  fontque  de 
'  fix  à  la  livre  ,  ou  augmente  la  mèche  de  deux  fils ,  parce 

Qu'elles  font  plus  grofles,  6c  ainfi  à  proportion^Le  coton  doit 
tre  mollement  filéi  Pour  rendre  des  chandelles  fort  belles, 
jetiez  dans  vo flb  foi f  fondu  de  la  chaux  vive. 

Pour  qu'elles  durent  plus  long-tems,  mettez  une  livre  d'a- 
lun de  roche  pulvérifé ,  fur  vingt  livres  de  fuif  :  mêlez  bien 
l'unôc  Tautre.  -^ 

CHANTERELLE.'On  apelle  ainfi  l'oifeau ,  &  ordinaire- 
ment la  perdrix  femelle',  qu'on  met  en  cage  pour  fervir  dra- 
peaux, 5c  attirer  les  mâles  dans  les  filets  qu'on  a  tendus. 
'  CpANVRE.  Pian  te  qui  porte  le  chénevi ,  6c  dont  l'écorce 
fert  à  faire  des  tordes  ,  de  la  filaffe ,  de  la  toile ,  des  voiles 
denjivire«  11  y  a  de  la  chanvre  mâle  :  c'eft  celui  qui  porte  ta 
grai^e^il  a  une  plus  grande  quantité  de  branches  :  fes  feuilles 
font]larges  ,  êc  leur  racine  fort  chevelue,  il  y  a  auffi  le 
chaàvre  femelle  :il  n'a  prefque  point  débranches  :  fes  tiges 
fônc minces,  Se  lafilaflfe  qu'il  fournit  eft  très-fine. C'eft  le 
fWseftimé. 

Culture  du  chanvre.  Le  fond  d'une  ter.re  à  Chanvre  ou 
cHenevîére ,  doit  être  gras  6c  fertile;  les  meilleurs  font  ceiùt 
^i  font  flttiés  au  long  deouelque  ruiffèau  ou  fofTé.  Avant 
de  femer  le  chanvre,on  doir,  i. donner  trois  labours  à  la  ter- 
re :  Pun  y  avant  l'hiver ,  l'autre  après  :  êi  le  trotfîéme ,  avanc 
la  femaille  :  les  labours  faits  à  la  béchè  font  les  meilleurs.  2« 
Oadoiciiezftr  p«r*dcffu««ha9ue  Ubwm*  stM^tutiftcors^ 
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du  chanrtp  par  |$etîfès  buttes  :on  ptutfemet  chvîfoo  dfepuîr 
la  fin  d'Avril  jufqu'à  la  mi- Juin  ;  mais  ce  ne  doit  être  nr-' 
trop  dru  ni  trop  dairr 

Le  chénevi»  choifi  pour  îà  femence,  doit  être  de  la 
dernière  récolte,  &  avoir  un  grain  ncrôc  bieu  aôurri:- 
U  faut  environ  deux  boiilèaux  de  ehénevi  pouf  chaque 
arpent  :  on  doit  le  couvrir  avec  la  herfe ,  &  mettre  des 
ëpouvantails  pour  éloigàer  lesoifeaux  ,  qui  font  fort  friands 
éé  cette  sraine.  Fumer  tous  les  ans  les  Çhéneviéres ,  6c  t 
répandre  les  kmiers  avant  le  labour  d'hiver,  pour  qu'ils 
ib  mêlent  plus  intimement  avec  la  terre  ;  &  à  Tégard  des 
fumiers  Bien  confommés  y  tels  que  celui  de  pigeon  ^-  il  ne 
le  faut  répandre  qu'avant  le  dernier  labour. 

Le  chanvre  abefoin  d'eau  après  au*on  a  (èmé y-  &  s'il 
ne  pleuvoir  point ,  il  faudroit  l'arroter.  On  connoît  qu'il 
efi  mûr  ,  quand  les  tiges  jauniilènt  à  la  cime  »  A:  bfan- 
chiflènc  par  le  pied  :  c^efi  vers  Juillet  &  Août  y  alors  oir 
doit  le  cueillir  >  8c  commencer  par  le  chanvre  femelle 
On  doit  l-arracher  brin  à  brin ,  Se  en  ^ire  des  poi- 
gnées «  qu'on  arrange^  fur  le  bord»  du  champ  :  on  arrache 
le  mâle  un  mois  après  :  on  doit  fs  fier  par  bottes  ,  Jc 
la  tête  en  haut,  pour  qu'il  exhale  ce  qu'il  a  de  plus  grof- 
fter  :on  les  met  au  foleîri)Our  les  faire  fécher.  Lorfque 
le  chanvre  femelle  efl  fec ,  on  le  bat  à  la  main  fur  ua 
billot  ,  pour  faire  tomber  la  fane  6C  la  graine:  à  l'égard 
du  chanvre  mâle,  on  le 'bat  dans  une.  aire ,  fur  un  grand 
drap:  enfuite  on  fait  de  greffes  bottes  #  ce  chanvre,^ 

£otir  le  faire  rouir  >  c'eft-à-dire ,  l'expo  1er  à  l'eau  &  à 
l' roféc  pour  en  pouvoir  détacher , la  fiUfle.  Ce  doit  être 
dans  une  mare  expofée  au  fbleil  :'oh  y  entafle  les  bot- 
tes par  tas  quarrés,  fur  lefquelson  met  des  pierres  :  on 
les  y  lailTe  pendant  huit  jours  ,  enfuite  on  les  fkicféchet 
ao  foleit  par  petites  bottes. 

'  £n  plufîeurs  endroits  on  ft  fert  de  fours  pour  faire  fé- 
cher le  chanvre  :  en  d'autres  ,  on  le  fait  hâler  le  )onç 
de  quelque  mur  fur  des  perches ,  &  on  le  retparne  de 
lems  en  tems  pour  qu'il  féche  é^alemott. 

Il  y  a  6t^  gens  oui  prétendent  qu'a  l'égard  du  chanvre  mâ- 
le «  il  faut  attendre  au  mois  de  Mai  pour  le  faire  rouir» 
parce  qu'il  a  befoin  de  plus  de  chaleur. 

L'Auteur  du  nouveau  ïraité  du  chanvre  prétend^qu'ati^ 
lieu  d'expofer  le  chanvre  au  fbleil  avant  de  le  faire  rôutr  y 
il  vaut  mieux  le  mectrç  rouir  à  la  fortie  de  la  terre  «  ft 
gomme  étant  plus  facile  à  fe  di(foudre»  &  qu'alors  il  ne 
lui  faut  pas  piu$  de  quatre  jours;  fur  quoi  il  remarquei 
que  les  eaux  chaudes  avancent  le  rouiflage ,  de  que  le  chan* 
vre  qu'on  fait  rouir  dans  les  rivières  ^>  eft-  toujours  i^ 
plMi.l>ldiiG»  ftlentteuxcoBdkieBaét  . 
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Eoriqu'on  retire  le  thanvre  de  la  mare,  \\  fiur  le  la- 
yer  dans  une  eau  courante  ^  pour^  entraîner  la  gomma 
êc  la  vaiè  qui  y;  refient  attachés.  On  connoh  qu'il  eil 
luffifàmmenc'  roui ,  quand  TècorceTe  déiïiche  aifément  dd 
ù,  paiUe  »  6c  il  ferok  daogeceux  de  le  lailTer  trop  long-tema 
fouir, 

Lorfque  le  chanvre  eft  fec ,  on  le  fait  peler  pendant  let 
veillées  de  l'hiver:  c'eft  ce  qu*on  apelle  liller  ;  c'elt-à-dire 
qu'en  rompant  le  bout  du  tuyau  ,  on  cire  d'un  bouc  à  l'autre 
Pécorce  qui  eil  autour  ^cecfe  opération  eâ  facile  «  mais  eilç 
efl  longue* 

A  regard  du  gros  chanvre,  au  lieo  de  le  tiller,  on  Fq 
broie  fur  la  maque ,  qui  td  une  machine  faite  exprès*  Four 
cet  eifec  »  on  prend  de  la  main  gauche  une  poignée  de  chan* 
vre  ,^  de  Fauc^  la  mâchoire  fupérieure  de  la  broie  :  on 
engage  le  çhanvTe  entre  les  deux  mâchoires  ^êc  en  élevant 
&  en  baiflanc  fortement  6c  à  plufîears  reprifes ,  onbrife  les 
Chenevottes  fous  Tècorce  qui  les  environne  ;  alors,  en  ci* 
rant  le  chanvre  entre  les  deux  mâchoires  ,  on  oblige  les 
Chenevottes  à  quitter  la  £la(Ie  :  la  gomme  la  plus  grofliére 
tombe  comme  une  efpéce  de  ion,  6c  la  plus  fine  fe  diflipe  en 
l'air  ^  cela  fait ,  on  remet  fou$  la  broie  le  bout  au'oxvtenoic 
cians  la  main,  &  on  le  broie  de  même  :  on  étend  enfitite  Itir 
une  table  cette  filalTe  brute ,  6c  on  en  fait  des  paquets*  Dans 
les  Provinces  où  l'on  recueille  beaucoup  de  chanvre ,  on  le 
broi^  de  la  maniéré  dont  nous  venons  de  le  dire  *  on  hq 
le  tille  point. 

l»  Lorfque  le  chanvre  clï  dépouillé  par  la  broie ,  {c% 
tuyaux  ou  chenevotes^  on  le  pade  a  plufîeurs  reprifes  par  le. 
faran  :  c'efl  un  inflrument  garni  de  pointes  de  fer  ,  rangées 
à  peu  prés  comme  un  peigne  :  elles  font  le  chanvre  plu» 
£n  ,  félon  qu'elles  font  plus  au  moins  ferrées* 

Plus  cette  opération  eft  répétée  fur  les  différentes  fortea 
de  peignes ,  gros ,  fins  6c  plus  fins ,  pliis  le  chanvre  acquiert 
de  douceur  ,  de  blancheur  6c  definefFe* 

iuOtCqac  le  chanvre  aétéaind  bien  pe  igné  >  6c  qu'il  efi 

tropre  6c  clair ,  on  le  mer  en  bottes,  ou  pour  le  filer  6cr 
lire  des  toiies ,  ou  pourie  vendre  ,  félon  le;^  ufage  du  pays; 
leeros  (ert  à  faire  des  voiles  :1a  bourre  ou  étoupes  fervent 
à  taire  des  toiles,,  d'embalage,  ou  du  gros  liage  de  cui». 
£oe. 

L'Auteur  du  Traité  du  chanvre  fait  voir  que  cette  prépa-» 
ration  du  chanvre  eft  d'un  travail  trè^^péntble  ,  qu'il  y  411. 
roit  un  moyen  capable  de  foulager  les  ouvriers  qui  travail* 
lent  le- chanvre,  en  Amplifiant  cesdiverfes  opérations*  C'eft 
d'après  plufîeurs  eflals  réitérés,  qu'il  propofe  la  nouvelle 
inéchode  de  préparer  le  chanvre  :  en  voici  le  précis* 
i^JQ  faut  j  X*  réduire  enpeciiM  9»igQie9  d'uaqjuaiiecQa  1% 


^rt  C  H  A 

chanvre qu*on  veut  mettre  à  reau ,  les  plier  parle  tnifieq 
en  les  tordant  ^  pour  les  ixlanier  da^s  Teau  fans  le  mêler; 

1.  Mettre  dans  quelque  grand  Vaiflfeau  les  poignées  im- 
bidées ,  remplir  d'eau  Vs  vaiiFeau  ,  les  y  laider  huioeétef 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  en  maniant  de  tems  à  autre 
dans  Peau  chaque  poignée. 

).  Lorfque  le  chanvre  eft  décharge  de  fa  gomme  la  plus 
grolliére  ,  le  cirer  par  poignées  ,  les  tordre  de  les  laver  à  la 
rivière  ;  puis  les  battre  un  peu  fur  une  planche  ,  enfuitcr 
étendre  chaque  poignée  fur  un  banc  de  bots  fort ,  6c  tes  fra* 
per  dans  toute  leur  longueur  avec  La  tranche  d*un  bâton  de 
<>lanchin[èulè,  mais  non  avec  excès. 

ici  l'Auteur  veut  qu'on  FafFe  un  fécond  rouîfïkge  >  il  pré- 
fend que  c'efl  le  moyen  le  plus  propre  pour  donner  au  chan- 
vre toute  fa  perfeètion  :  on  doit  donc,  felqj^  (on  av!$,porter 
le  chanvre  à  la  rivière  ,  &  y  rclavcr  à  l'eau  courante  chaque 
poignée ,  en  la  prenant  bout  pour  bout  ;  &  lorfque  le  chan- 
vre eft  purgé  de  fa  craffe  ,  ce  qu'on  connoîtà  fon  œil  claT  , 
en  le  tire  de  Teau ,  on  le  tord  ,  de  on  le  fait  fécher  au  foleil. 

Cependant  il  propofe  d'employer  à  la  place  de  ce  fécond 
rouiifageles  leflives  ordinaires  des  cendres,  parce  que  la 
chaleur  de  l'eau  &  l'alkali  dts  cendres ,  opèrent  une  dif- 
folution  plus  prompte  que  Teau  froide. 

On  y  laiffe  humecter  chaque  poignée  environ  une  demi- 
heure,  puis  on  les  tord  6c  on  les  manie  dans  l'eau  ,  corn* 
me  les  olanchifTeufes  font  à  l'égard  du  linge  ;  enfuûe  on 
jette  cette  eau  falc  :  on  trempe  le  chanvre  dans  une  fécon- 
de ;  enfin  on  le  pafTe  dans  une  troisième ,  5c  on  le  remanie 
comme  auparavant. 

11  ajoute  qu'il  n'eft  pa3  moins  nécedâire  après  cela  de 
battre  le  chanvre ,  8c  de  le  laver  pour  la  dernière  fois  en 
*  eau  courante  :  il  convient  <^ue  ces  opétations  doivent  fc  faire 
dans  une  faifon  où  l'on  puilFe  mettreles  mains  dans  l'eau 
fans  peine. 

'  Lorfque  le  chanvre  eft  bien  fec  ♦  on  le  plie  en  le  tordant 
un  peu ,  pour  empêcher  les  fils  de  fe  mêler ,  £c  il  ne  refte 
plus  que  de  loi  donner  un  léger  battage  ,  avant  de  le  paf- 
fer  fur  le  peigne,  pour  en  tirer  la  filaffe:  ce  battage  achevé 
de  divifer  les  fibres  du  chanvre  ;  c'eft  ce  qui  le  rend  blanc, 
doux ,  fouple ,  foyeux.  Si ,  en  cet  état ,  on  veut  le  pader  fur 
éts  peignes  fins,  il  donnera  de  la  filaffe -comparable  au 
plus  beau  lîn ,  6c  de  manière  qu*îl  ne  reftera  gtières  plus 
d'un  tiers  en  étoupes.  Or ,  les  étoupes ,  en  les  cardant,  pro- 
duiront une  matière  fine  &  blanche,  doiit  ooneconnoif- 
Ibit  pas  Pufâge  y  qu'on  peut  employer  ou  à  faire  des  ouat- 
ies ,  ou  dont  on  peut  faire  un  très-beau  fil. 
I  II  eft  important  à  ceux  qui  commercent  fur  le  chanvre, 
^ fimûc  oc  quel  terroir  U  vi^Ui Ea  gioéxii ,  le cbanvre. 
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cultivé  d^s  lesTrôvwicet  méridionales  de  la  France,  eit 
d  une  meilleure  qualité  Qtte -celui  qui  croîc  dans  les  fepcen- 
«rioflJLles,  Ainfi  le  chanvre  de  Guy^enne  eft  préférable  4  ce-- 
iui  de  Bretagne.  Le  chanvre  .des  terres  fortes  «  grisâtres  » 
légères  A:  fablonneufes  efl  ordinairement  le  meilleur.  3 .11 
faut  avoir  attention  àfa  couleur,;  la  blanche  eft  (a  couleur 
•bacureUe.  )•  A  fa  force  ;  ce  qu'on  peut  éprouver,  en  ef« 
lâyant  d'en  ronipre  quelques  brins  avec  les  mains.  4.  Preii-< 
cke  garde  qu'lKne  foie  .aioutllé  ni  humide,  parce  qa'il 
-^'échaulferoit  &  pourriroit  dansées  .magafins.  5.  Voir  fi 
les  paquets  ne  fonr  point  fraudés  par  le  ^nêlange  de  queU 
ques  mauvaifes  poignées.  Au  refle,  le  .chanvre  court  a  au- 
•cant  de  réfiflance^que  le  long^  Quant  à  TodeiNr ,  il  n'y  a  que 
celle  de  pourriture  qui.doive  le  faire  rebuter.: .5c  quand  mê- 
me le  chanvre  fêroic  dur  ^  groflier ,  xel^  Lui  .ne  doic  pat 
le  taire  rejetter. 

Xe  chanvre  fo  vend  à  la  botte,,  ou  à  la  poignée ,  la* 
quelle  efl  plus  gro0e  que  celle  du  lin.^ 

Le  degré  de  perfection  du  chanvre,  c'eft-à-^dire^  celui 
de  la  finedè  qu'il  doit  avoir  pour  être  employé  aux  belles 
toiles.,  dépend  beaucoup  â^t  la  nature  des. terres  où  il  cil 
fcmé ,  de  l'abondance  àçs  engrais,  delà  multiplicité  des  U* 
bours»  de'la  quantité  5c  de  la  qualité  de  la  graine,  du  tems 
de  la  femaille,  de  la  récolte ,  de  i'efpéce  de  roui. 

CHAPON.  Jeune  coq  qu'on  a  châtré  pour  engraifler. 
d'âge  où  \ts  chapons  font  les  plus  eflimés  pour  les  manger  » 
«d  entre  lîx  5c  huit  mois  :  la  chair  du  chapon ,  fur-tout 
6cs  jeunes  5c' gras  ^  efl  fort  nourriffante,  reflaurante  5e 
xie  bon  fuc.  Lie  bouillon  de  chapon  cil  piopre  à  rcta- 
blir  \ci  forces* 

Manfcjib  de  le$  aprêrer,5c  x» 

A  la  BfiocHB.  Piquez  le  chapon  de  lard  menu,  ou  bar- 
tJez-le ,  ou  bien  mettez  dans  le  corps  du  chapon  un  oi- 
gnon piqué  de  clous  avec  fol  5c  poivre  blanc,  5c  faites- le 
Guîre  :  puis  ôtezla  barde  5c  le  panez,»  on  le  man^e  auili 
avec  du  creflbn. 

A  la  BRAijSE.  Voyeji  Cakariu 

AUX  FIMES  HB&BBS.  Prcûez  du  lard  ratKfê  gros  com- 
me deux  œufs",  ajoutez-y  un  champignon,  une  truffe  ha- 
chée, du  pèrfil,  ciboule,  bafUtc >  le  tout  haché,  poivre  j 
fel ,  éptces  fines.,  5^  mettez-le  entre  la  peau  5c  la  chair  Sa 
chapon  que  vous  -détachez  avec  le  doigt ,  5ç  coupez  le  bout  : 

I»ttis  faites  refaire  votre  chaponf;  mettesc^le  à  la.  broche^ 
'ayant  bardé  de  tranches  de  veau,  de  jambe  a  5c  de  lard  » 
5c  de  quelques  fines  herbes,  fel  5c  poivre.  Etant  cuiç  , 
i^vez'le  avec  tel  ragoût  que  vous  vou4rcz  :  oa  accôm- 
m^ode  de-  même  le»  entrées  de  poularde,  nouleti  fra^,  pi* 
gf^as ,  perdreaux ,  cailles,  faifans ,  oinarJs, 


CHARANSON.  înfcae  nuilîble  au  blè'd  dant  les  greniers» 
Le  charanfon  mange  la  plus  pure  fûbftance  du  grain  ; 
&  il  multiplie  prodigieufemem ,  fur- tout  lorfqu'on  a  mis 
le  bled  en  grange  avant  d*étrc  parfaitement  fec.  Le  moyen 
le  plus  efficace  de  fe  défaire  de  cette  vermine,  cft  d'ar- 
rofer  les  planchers  ôc  les  murailles  du  grenier  avec  une 
décoétion  d'ail  bien  &  duemenç  trempé  &  macéré  dans 
quantité  fuffifante  d*eau  falée.  L'odeur   de  cette   dé:9C- 
tionne  s'ellpas  plutôt  répandue ,  que  le  charanfon  crevé 
pu  déguerpir.  Le  fuuffre,  la  corne  de  cerf,  le  lierre  vie 
buis,  &  généralement  toutes  chofes  d*une  ^deur  forte» 
comme  celle  du  houblon ,  de  la  Heur  de  fureau ,  l'abfynth« , 
la  rue,  Tauronne,  la  farriette,  la  lavande,  &c.  produi- 
fent  le  même  effet,  &  cbaiTent  les  ferpens,  les  couleu- 
vres, les  chauve- fouris.  rr     ,  .       ^     n.  C  ' 
CHARBON.  Le  meilleur  charbon  eft  celui  qui  eft  taie 
debois  neuf,  c'eft-à- dire  abattu  depuis  moins  d'un  an*, 
&  de  bois  le  plus  dur ,  comme  chênç ,  charme ,  érable  , 
frêne.  On  n'en  peut  faire  que  dans  les  Forêts  :  on  choific 
pour  cela  une  place  ou  fofle  dans  quelque  clairière  :  on  y 
Bflemble  les  morceaux  de  bois  dont  on  veut  faire  le  char- 
bon. Ils  doivent  être  longs  de  deux  pieds ,  ôc  gros  depuis 
un  pouce  &  demi  jufqu'à  fix  ou  lept.  On  les  arrange  quar- 
rément  les  uns  fur  les  autres ,  on  en  fait  conime  quatre 
murs ,  enforte  qu'il  y  ait  un  vuide  dans  le  milieu  d'un  pied 
&  demi  de  large  :  on  remplit  ce  quarré  de  morceaux  de 
bois  qu'on  pofe  debout  contre  la  meule ,  &  on  e\i  mec 
autant  qu'on  veut  les  uns  fur  les  autres  jufqu'à  ce  que  le 
quarré  ibit  comblé  &  fe  termine  en  pyramide.  On  environ- 
ne  tout  le  fourneau  avec  des  pièces  de  gazon  d'un  pied  de 
large    afin  qu'il  n'ait  point  d'air  ;  on  laiflc  une  ouverture 
pour  mettre  le  feu  ;  on  y  veille  avec  foin  peadanc  treiie 
fours    car'il  faut  cet  efpace  pour  que  le  charbon  fe  talie  :  il 
eft  cenfé  fait  &  fuflfifammcnt:  cuit  lorfqu'il  ne  s'élève  plus 
de  fumée:  alors  on  bouche  exactement  avec  de  la  terre 
tous  les  trous  du  fourneau,  afin  que  le  charboi\  s'éteigne, 
ce  qui  arrive  au  bout  de  vins;t-quatrc  heures. 

Le  Charbon  de  terre  s'em ployé  dans  les  b:)utiqaes  de 
ceux  qui  travaillent  en  fer.  Son  feu  efl  plus  âpre  que  celai 
du  charb  «n  de  bois  :  le  meilleur  qu'il  y  ait  ça  France  elt 
celui  de  SiintrEttenue  en  Forez. 

CH  ARB  ^N  ou  Bubon.  On  apelle  de  ce  nom  une  tumeur 
peftilentielle  ,  qui  paroît  fous  la  forme  d'urie  puftule  jau- 
nâtre &  pâle  dans  fon  milieu ,  ou  prant  fur  le  rouge  obi- 
cur  -elle  devient  peu-à-peu  .noirâtre  fur  les  bords,  quel-  , 
quefois  elle  efl  de  diverfes  couleurs.  Si  le  charbon  eft  dur 
&  livide  autour ,  c'eft  un  ligne  qu'il  eft  gangrené  ;  alors  le 
plus  court  eft  de  fiupc  d«$  fcaiificatioiw  profondes»  aac 
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Ahm  le  mAîeu  que  ïùr  les  bords ,  8c  dV  aplîquèr  un  dîge(^ 
tif  fait  avec  la  thériaqiic^  la  térébenthine,  le  baume  d'ar- 
C9BUS ,  &  i'iiuiie  de  térébenthine  :  s'il  y  a  beaucoup  de  pour- 
riture, on  ajoute  la  teinture  de  niirrhc&  d'aluës;  on  jr 
aplique  enfuite  un  cdtaplafme  maturat  f  fait  avec  quatre 
ODces  d^emplâtre  diacbiltim  gonuné,  deux  onces  d'on- 
guent bafilicum ,  une  once  de  femence  de  moutarde  pilces 
^  autant  de  fiente  depigeon^ie  tout  mêlé  enremble.  Si 
malgré  ces  remèdes  la  gangrené  fait  du  progrès ,  on  écuve  ix 
partie  avec  la  décoction  fuivanEe. 

Mettez  dant  un  pot  de  terre  neuf  vemiiïé ,  une  poignée 
At  têtes  de  chardon  béni  champêtre ,  féché  à  Tombrc 
&  coupé  par  morceaux,  faites-le  bouillir  dans  trois 
^cmi-feptiers  d'eau iufqu'à  ce  que  le  chardon  foit  cuit,  &: 
iîalTez  la  décoélion  avec  expreiïîon  ;  puis  on  couvre  la  par- 
tie avec  des  plumaceaux  tretppés  dans  cette  liqueur ,  &  on 
la  baflînc  quatre  fois  par  jour  :  on  fait  boire  au  malade  le 
matin  à  jeun  deux  onces  d'efprit  de  vin  reétifié,  &c  au 
défaut  un  bon  verre  de  bonne  eau-de-vie ,  trois  matins 
de  fuite. 

Mais  £\  le  charbon  efl:  accompagné  d'inflammation  ,  ce 
n'eft  pas  un  mauvais  figne^  ôc  on  a  lieu  d'cfpérer  de  le 
guérir  par  i'aplication  du  cataplafme  macuraiif  ci- deiïùs* 
Obfervez  de  purger  le  malade  fur  la  fin  des  ILipurations  » 
le  de  lui  faire  garder  un  régime  convenable. 

Autre  Remède.  Lorfque  le  charbon  efl  formé ,  on  doit 
y  apliquer  du  vieux  levain  ,  ou  bien  un  oignon  cuit  fous  la 
cendre ,  &  tâcher  de  procurer  la  fortic  de  la  matière  qui 
y  eft  renfermée  :  on  doit  ouvrir  d'un  coup  de  rafoir  en 
croix  le  charbon  ou  bubon  dès  qu'il  paroît ,  fans  attendre 
^u'ii  vienne  à  fupuration,  &  on  y  apliquera  un  emplâcre 
^'onguent  -divin. 

Que  (i  on  le  veut  faire  percer,  il  faut  prendre  un  oignon 
cuit  fou<  la  braife^  ou  quatre  dragmes  de  baume  thériaque 
êc  l'apliçiner  deffus* 

Ou  bien  mettre  un  crapaud  de/Teché  dans  un  pot  luté 
mis  dans  un  four  :  ce  crapaud  deviendra  enilé  en  attirant 
le  venin  ;  apliquez-en  un  autre  ^  continuez. 

CHARDON-BENI.  Plante  qUi  ne  vient  point  dans  \u 
îapdins  fi  on  ne  l'y  feme  :  elle  efl  excellente  pour  les 
plaies  récentes ,  lorfqu'on  la  cueille  au  commencement  de 
Juin.  Ses  feuilles  font  cordiaques  6c  fudorifiques  :  elles  gué* 
riffent  les  fièvres^  tuent  les  vers ,  réfiltent  au  venin  &  à 
la  putréfaction. 

Chardon  à  Foulon  ou  à  Bonnetier.  Plante  qui  fert 
pour  carder  les  étoffes  de  laine ,  comme  les  draps  de  les 
couvertures  de  laine ,  &'c.  On  en  feme  la  graine  à  claire 
voie  Au  U  fin  de  Mars  dans  une  terre  légère,  à  laquelle 
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il  efl bon  cTavoîr  donné  un  labour  avec  la  hout  iScoaM 
recouvre  avec  la  hcrfe.  Après  que  les  chardons  font  levés  , 
on  les  farcie  ^  de  on  en  arrache  s*ils  font  trop  drus.  Lsn 
première  année  éc^  la  fin  de  Septembre ,  on  arrache  les 
ciges  donc  Les  têtes  on  fleuri  :  Tannée  fuivame  on  cueille 
les  autres»  On  peut  aufli  les  tranfplanter  en  levant  de  terre 
les  ciges  avec  les  têtes  :  de  les  planter  dans  une  terre  meu- 
ble à  un  pied  Tun  de  Tautre,  ôc  on  les  récolte  au  mois 
d'Août  fuivant  :  on  doit  les  couper  à  un  demi-  pied  de  lon- 
gueur :  on  en  fait  des  paquets  compofés  de  dix  ou  douze ^ 
on  les  fait  féçhe'r  à  l'ombre  fur  des  perches  &  féparés  les 
uns  des  autres  :  on  fait  choix  de  ceux  qui  ont  les  plus-grof? 
,£es  têtes  pouries  vendre  aux  Bonnetiers  6c  Couverturiers. 

.CHARDONNERET.  Petit  Oifeau  qui  chante  fort  bicn^ 
Les  meilleurs  font  ceux, qui  naiifent  dans  les  épines ,  les  mâ- 
les ont  le  tour  du  bec  5c  les  épaules  noires ,  au  lieu  que 
les  femelles  ont  le  cour  du  bec  brun  ainfi  que  les  épaules^ 
Le  chardonneret  fait  (on  nid  en  Mai,  Juin  6c  Août  :  lorf- 
qu'on  les  a  pris  tout  petits ,  on  doit  les  nourjrir  avec  des 
amandes  douces  pelées ,  pilées  avec  quelques  petits  bif? 
cuib  :  on  liauefie  cette  pâte  avec  de  reau^  ôc  on  les  en 
nourrit  julqu  à  ce  qu'ils  mangent  feuls  :  on  leur  donne  k 
boire  au  bout  d'une  plume  ;  enfuite  on  leur  donqe  du  ché^ 
nevis  concaflTé. 

CHARGES  des  Habîtans  de  la  campagne  j  ou  de  ceuic 

Suiy  ont  des  biens»  Les  Charges  auxquelles  ils  font  obligés 
é  contribuer ,  font  entr'autres  les  taxes  de  la  Communau- 
té dont  chacun  efl  membre ,  les  tutelles  »  les  curatelles  » 
l'entretien  des  ponts  &  chemins ,  les  o6lrois ,  les  Colledtes 
delà  taille  le  du  fel ,  le  Marguiliagc ,  les  dixmes ,  le  loge- 
sneiit  du  Curé ,  les  réparations  de  la  nef.  Ces  fortes  de  con- 
tributions fe  prennent  fur  tous  les  biens-fonds  de  la  Paroifi 
fe  ,  &  font  fuportées  par  les  Propriétaires  d'iceux  ,  Habi- 
cans  ou.  non.  A  l'égard  des  gages  des  Vicaires  &  du  Maî- 
tre d'Ecole ,  &  les  rentes  dues  par  droits  d'ufage ,  les  feuli 
Habitans  les  fupqrtcnr.  V  .  r  ,  .  w  ^  ", 
V  CHARME.  Arbre  de  futaie  :  fon  bois  eft  fort  dur  » 
fon  écorce  blanche  ôc  raboteufe.  Sa  tige  qui  eil  fort  groflTc 
pouffe  des  branches  qui  s'étendent  en  rond  :  il  croît  dans 
tous  les  bois  fous  les  grands  arbres;  on  l'emploie  dans  leç 
jardins  à  former  des  paUlfades  .qu'on  apelle  charmilles , 
quç  l'on  plante  av^c  des  petits  charmes,  dont  les  plul 
hauts  n*6nt  qUe  dix  à  douz^  pie^s. 

On  multiplie  le  charme ,  ainfi  gue  l'érable  ,  de  graines  en 
Pépiants  enracinjés:  par  la  première  voie,  ils  viennent  plus 
YÎte  éc  font  plus  beaux.  On  met  la  graine  en  rigoles  ou  ei> 
planches  :  on  les  levé  au  bout  4^  deux  ans ,  de  on  les  trani^ 
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Aais  îl  fait  beaucoup  de  branches  &  d'ombre.  Le  bois  de 
ehîiftnc  chauffe  mieux  qu'aucun  autre  v  &  il  ftiit  le  tncil- 
l^fur  charbon  :  les  Charons  rctnp!uienc  dans  leurs  ouvni<» 
gcs. 

CHAHRETTE.  Sorte  de  voiture  fort  connue  de  fort  lïé- 
ceflaire  à  la  Campagne  :  on  en  doic  avoir  de  différente  gran- 
deur. Celles  pour  cnarrief  les  gerbes ,  ie  foin ,  le  chanvre  , 
doivent  être  grandes  ôc  plus  étroites  par  le  bas  que  par  le 
haut  :  elles  doivent  avoir  de  bons  efîieux;  les  roues  en  doi- 
vent être  fortes ,  &  les  bordages  doiv^nc  être  bien  cloués  , 
les  jantes  bien  enclavées  /  les  ridelles  de  bon  bois^  ^  les 
planches  fortes, xar  On  doit  eniivoir  où  il  y  ait  des  plan- 
ches pour  porter  les  grains  y  le  fumier ,  les  (erres ,  les  ma- 
tériaux ,'  &c. 

CHARRUE  (  la  )  efl  le  principal  itiftrumcrtt  du  laboura- 
ge :  elle  eft  compofée  ordinairement  de  deux  roues  :  6c 
d*un  eflieu ,  fur  lequel  eft  drelfé  la  fellett^  à  laquelle  cfl 
attachée  le  timon  i  le  foc  ,'le  coutre ,  les  oreilles  &  le  man- 
che. Le  foc  doit  être  placé  de  manière  quM  n'incommode 
point  celui  qui  tient  la  queue  de  la  charrue  :  le  manche 
doit  être  proportionné  ^u  train,  l'oreille  placée  de  façon 

Qu'elle  rcnverfe  la  terre  commodément  :  le  coutre  deftîfié 
fendre  la  terre  doit  être  de  bon  gros  fer  y  mais  point  trop 
large ,  afin  qu'il  ne  fe  charge  point  trop  de  terre.  On  doic 
avoir  plufieurs  charrues  de  différences  façons  pour  les. 
divers  labours  :  il  y  a  des  Provinces  où  l'on  fc  feri  de  char- 
rues'.qui  n'ont  point  de  roues,  mais  feulement  une  perche 
iûr  laquelle  oh  rfiontc  tout  lef  train  die  derrière  ;  elles  ne 
peuvent  Ruére  être  propres  que  pour  des  terres  légères  , 
car  elles  font  plus  diniciles  à  manier  que  celles  à  roues  :  il 
y  a  auffi  des  charrues  à  bras  pour  \cs  petits  jardins. 
.  Toutes  les  charrues  exigent  deux  conditions  elTenticllei  : 
Func  eft ,  que  le  foc  Se  le  coutre  «futrent  fujffifàmment  dans 
la  terre  non  labourée  pour  la  vef  fer  dans  le  fillon ,  c'eft  ce 
jijue  les  Laboureurs  apcllent  Ventrure  y  voilà  pourquoi  les 
lionnes  charrues  ont  le  foc  &  le  contre  un  peu  obliques  à 
l'âge  (  on  apelle  ainfî  la  flèche ,  qui  efl  d'environ  4  pieds 
a  pouces  de  long  )  du  côté  de  la  terre  qu'on  veut  entamer  , 
ce  qu'un  fait  rn  diminuant  Tentrure ,  en  inclinant  un  pt^ 
les  manches  de.  la  charrue  vers  la  terre  ou  vers  le  ilUoti, 
L'autre  condition  e(l ,  que  la  charrue  pique  convenable- 
ment â  la  qualité  de  la  terre  qu'on  travaille  :  >on  y  par- 
vient aifécnent  avecles  charrues  qui  ont  un  avant-train  « 
<n  avacKranc  ou  en  reculant  l'âge  fur  la  /dlerte  ;  mais  il  y  a 
des  charrues  qui  n'ont  point  d'avant- train,  éfc. entre  cel- 
les-là ,  les  unes  ont  derrière  un  long  manche  qui  fournit  au 
Chartter.  ua  puifram  levier ,  »vec  lequel  il  fait  piquer  plus 
eu  moins  ia  charrue*  U  y  a  des  Fioviiices  où  lé^  charrotë 
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.  ians  avant-traîn ,  font  établies  fur  les  joogs  des  bœufi ,  de 
/açon  que  le  foc  ne  pique  ni  trop  ni  trop  peu  :  elles  ont  or-^ 
dinairement  un  fep  fort  large  &  fort  long  qui  leur  donne 
beaucoup  d'afïîette  »  &  contribue  à  entretenir  le  foc  dans  la 
pofition  convenable,  &  les  Charrons  ont  foin  de  mettre 
dts  coins,  qui  étant  plus  ou  moins  frapés^ augmentent  ou 
diminuent  l'angle  que  le  fep  fait  avec  Tâge. 

Charrue  à  oreille.  Sorte  de  petite  charrue  qu'on 
apelle  ainfî ,  parce  qu'à  côté  du  foc ,  qui  eft  allez  étroit  , 
il  y  a  une  planche  contournée  de  façon  qu'elle  renverfe  I9 
terre  du  côté  qu'elle  eft  placée;  &  comme  on  peut  pla» 
.  cer  cette  planche  du  côté  que  l'on  veut ,  le  Laboureur 
citle  maître  de  renverfer  la  t^erre  du  côté  qu'il  veut.  Pai 
exemple  ,  après  avoir  mis  l'oreille  de  fa  charrue  du  côté 
de  fa  main  droite,  &  incliné  le  coutre  du  même  côté ,  il 
renverfe  la  terre  du  côté  gauche.  Avant  de  commencer 
une  autre  raie ,  il  attache  l'oreille  du  côté  de  fa  main 
gauche  ,  &  il  change  la  direé^ion  du  coutre  :  de  cette  fa- 
çon ,  k  terre  qu'on  laboure  fe  renverfe  toujours  dans  le 
lillon  qu'on  vient  de  formVr ,  6c  tout  le  champ  fe  trouve 
labouré  à  plat.  Par  ce  croifement,  les  mottes  font  mieux 
brifées  &  la  terre  mieux  remuée  que  fi  on  faifoit  les  la- 
bours dans  le  même  fens.  Deux  chevaux  fuffifent  pour 
cette  forte  de  Charrue. 

Charrue  à  Verfoir.  Ce  font  de  grandes  charrues,  dont 
le  foc  eft  une  fois  aufli  large  que  les  £ocs  des  charrues  cU 
dcifus  :  au  lieu  de  cette  partie  apelléè  oreille ,  elles  ont 
une  pièce  de  bois  fortement  auachée  au  côté  droit  de  la 
charrue,  6c  qu'on  iromme  le  Verfoir.  Ce  Verfoir  renver- 
fe toujours  la  terre  du  mêfnecôté,  qui  répond  à  lamaiti 
droite  du  Laboureur^  Ces  fortes  de  charrues  ne  font  pas  un 
labour  profond,  mais  enlèvent  une  grande  largeur  déter- 
re, qu'elles  renverfent  à  côté  prefque  tout  d'une  pièce  :  il 
faut  quatre  forts  chevaux  pour  les  tirer.  On  a  plutôt  la- 
bouré un  arpent  avec  ces  charrues,  mais  la  terre  n'eft 
pas  fi  bien  remuée  qu'elle  i'eft  par  une  charrue  i 
oreille. 

Charrue  àhHlonner,  Cette  charrue  n'a  point  de  cou- 
vre ,  mais  un  foc  long  ôc  étroit,*&  avec  deux  grands  Vèrfoirs 
.  ëvafés  du  côté  du  manche  de  la  charrue,  &  échancrés  ca 
dellbus;  de  forte  que  cette  charrue  fait  par  fa  pointe  un 
xroin  qiii  ouvre  la  terre  :  le  milieu  des  Vèrfoirs  la  renver- 
fe fur  les  côtés ,  6c  leur  extrémité  la  plus  évafée ,  qui  eft 
^chancrée,  aplanit  cette  terre»  ce  qui  domie  au  billon 
une  forme  en  dos  d'âne  très-réguliere.  f  Lebilbn  eft  une 
émînence  formée  par  la  charrue,  &  qui  eft  bordée  de 
i^eux  filions.  3  On  ne,  fe  ferc  dc  cette  charrue  que  daa| 
les  fables. 
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M.  de  Til! ,  Angloîs ,  a  imaginé  une  charrue  <Juî  porte 
en  avant  quatre  coutres ,  au  lieu  d'un  :  ces  coutres  Ibnt 
placés^  de  façon  qu'ils  coupent  la  terre  qui  doit  être  ou- 
verte par  1«  foc ,  en  bandes  de  deux  pouces  de  largeur  ^ 
ce  qui  &it  ^ue  le  foc ,  ouvrant  un  fillon  de  fept  à  huit  pou- 
ces de  largeur,  le  Verfoit  renverfe  une  terre  bien  divi- 
fée ,  qui  ne  forme  point  «le  grolTcs  mottes  plattes ,  com- 
me font  les  charrues  ordinaires.  Il  arrive  de  là  <5[uc  quand 
on  vient  à  donner  un  fécond  labour ,  la  charrue  ne  trou- 
ve à  remuer  que  die  la  terre  meuble  ,  au  lieu  de  rencon- 
trer des  mottes  ou  des  gazons,  {ouveni  difficiles  à  divi- 
fcr.  Cette  charrue  remue  la  ter^e  jufqu'à  dix  ou  douze  , 
&  quatorze  pouces  de  profondeur  :  6c ,  comme  elle  fait 
de  profends  filions  ^  &  des  billons  fort  élevés  i  la  terre  éfl 
bien  plus  en  état  de  profiter  des  influences  .de  l'air.  L'Au- 
teur de  cette  charrue  veut  qu'on  mette  tous  les  chevaux 

î  les  uns  devant  les  autres  quand  on  la  bpure  une  terre  mol- 

le,  &  que  fe  tems  le  plus  avantageux  pour  s'en  fervir  » 

j  eft  lorfque  laterre  elliun  peu  pénétrée  d'eau. 

)  2.  Elles  ne   doit   fervir  que  pour  les   principaux  la- 

bours ,  ou  pour  défricher  les  terres ,  ou  pour  mettre  en 

I  bonne  façon  celles  qui  n'ont  point  été  labourées  depuis 

j  long-tems« 

Cette  chafrue  a  de  grands  avantages;  elle  répand  exac- 
tement la  quantité  de  femence  qu'on  délire  employer  ;  elle 
la  place  à  la  profondeur  qu'on  juge  à  propos ,  éc  enfuite 
elle  la  recouvre  déterre- 

-Charrue  à  coutres*  Eft  une  charrue  imaginée  par  les 
Auteurs  de  la  nouvelle  culture ,  &  dont  on  peut  voir  la 
£gurc,  aind  que  celle  des  autres  charrues,  dans  le 
Traité  de  laXîulture  des  Terres  de  M.  Duhamel,  tom.  2. 
Elle  cii  compofée  1.  d'une  fléchefC  c'efl  la  principale  piè- 
ce ,  cette  flèche  fait  toute  la  longueur  de  la  charrue  Se 
elle  a  quatre  pieds  huit  pouces,  )  2.  de  deux  cornes  ou 
manches ,  foutenus  par  la  jambette ,  ou  l'extrémité  d'où 
partent  les  cornes  :  il  y  a  dans  le  milieu  de  la  flèche  deaic 
pièces  de  bois  fortement  arrêtées  par  deux  boulons  à  vis  : 
ces  deux  pièces,  aufli-bien  que  la  flèche,  font  percées 
d'autant  de  mortoifes  ou  ouvertures  qu'on  veut  y  placer  de 
coutres  :  les  coutres  doivent  entrer  fort  jufte  dans  les  mor^ 
toifes,  &  être  efpacés  de  manière  que  les  pointes  det 
coutres  (oient  parallèlement  écartées  à  trois  pouces  l'un  de 
l'autre,  afin  de  pouvoir  trancher  les  gazons  en  bandes  de 
cette  même  largeur  :  la  lame  des  contres  doit  être  fort 
mince  ,  de  d'acier  bien  corroyé  :  on  met  ordinairemetit 
cinq  coutres  à  cette  charrue  ;  c'eft  le  moyen  d'expédier 
|>romptemcnt  les  cultures.  Au.refte,  la  flèche  doit  être 
percée  de  deux  mortoifes ,  par  lefqueilcs  on  l'enfile  aux 
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travcrfes  de  favanc-traîn  de  la  charrue. 

Ccr  avanc-craîD  eft  compoii^  d^ime  roue  de  trente  oo 
trente-doux^  5c  jufqu'à  crence-quacre  pouces  de  diamètre  ; 
oa  la  peut  faire  légère  en  la  faifant  ferrer  d-un  cercle  defer 
mince  :  cette  roue  e(l  placée  entre  deux  monians  ,  ou  h* 
mons^  dillans  l'un  ^e  Tautre  de  dix-huit  pouces,  lU  doi« 
vent  avoir  quatre  pieds  huit  pouces  de  longueur ,  le  boit 
de  ces  montans  doit  avoir  environ  deux  pouces  en  quarrè  : 
ces  deux  pièces  font  affetnblèes  par  deux  traverfes  qui  ont 
deux  pouces  de  demi  de  largeur  «  &  un  d'èpaifieur,  che«- 
villèes  à  demeure  à  Tun  des  montans  r&  à  leur  autre  bouc 
le  montant  doit  pouvoir  (e  démonter ,  pour  enfiler  aux  tra- 
verfes la  flèche  de  la  charrue.  Entre  les  montans, on  in- 
troduit une  elpèce  de  roue,  dsns  laquelle  eil  une  cheville 
de  fer  qui  la  traverfe  d'outre  en  outre  ,  9c  qui  fert  d'eflieu  ^ 
êc  dont  le  diamètre  cil  d'environ  huit  lignes  :  elle  ne  dois 
pas  excéder  en  longueur  les  montans  pap  le  dehors-  Pour 
fixer  cette  cheville ,  l'un  de  (es  bouts  doit  être  courbé  en 
fer  aplati ,  de  futvant  la  forme  du  bois  du  montant.  Sur  U 
furface  âipèricure  de  chaque  montant  ^  on  po(è  les  cro- 
chets  qui  reçoivent  les  traits  des  chevaux.  Les  montans 
doivent  être  percés  de  quatre  ou  cinq,  trous ,  pour  chauf- 
fer la  roue  de  place .  la  faire  avancer  ou  reculer  ,  de  pi- 
quer plus  ou  moins  les  charrues  dans  la  terre^ 

Lts  contres  doivent  être  percés  de  plufleurs  trous ,  pour 
les  pouvoir  £iire  monter  ou  deicendre  ;  ils  doivent  être  d'è* 
|ale  longueur  depuis  le  deftbus  de  la  flèche ,.  afin  ç u'ils^ 
entrent  o^une  égsde  profondeur  dans  la  terre  :  ils  doivent 
être  arrêtés  parle  deilbus  de  la  flèche  avec  une  cheville  de 
hoîs  y  de  jpeur  que  la  preffion  ne  les  fafie  élever. 
•  Cette  espèce  de  char-rue  eft  très- propre  à  défricher  de  à  ' 
réduire  proprement  en  bon  état  de  labour  de  vieilles 
prairies.  On  paffe  les  traits ,  par  exemple ,  d'Orient  en 
Occident ,  parallèlement  les  uns  aux  autres  :  cette  opéra» 
tion  réduit  d*abord  toute  la  furfiice  du  terrein  en  bandet 
dt  gazon  d^environ  ttois  pouces  de  largeur  :.  les  courre» 
entrent  dains  la  terre  à  la  profondeur  de  cinq  à  fîx  pouces  : 
deux  chevaux  tirent  facilement  cette  charrue,  chaque- 
trait  qu'elle  donne  divife  en  bandes  quinze  pouces  au  moins 
de  lar^ur  de  terrein  :  tel  efl:  le  fervice  important  qu^oa 
t étire  de  cette  charrue. 

CHARTRE  de  Noueure ,  maladies  des  enfans.  La  pre^» 
mîére  efl  une  langueur  qui  les  conduit  à  devenir  noués  : 
elle  a  plufleurs  caufes,  comme  le  vice  du  tempérament 
éts  pères  de  mères ,  ou  celui  du  lait  ^ue  les  enfàn»  ont 
fûcé,  ou  la  n^ligence  des  nourrices  a  les  bien  emmail- 
lotter ,  les  tenir  proprement ,  chaudement ,  les  promener 
It  l(t  fiiif  e  changer  de  fitiiationt  «  ou  pour  avoir  M  nour^ 
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t\%  d*alîmens  nuîlîbles,  ou  fêvrés  trop-tôt  :  de  cesdivci^ 
ics  caufes ,  vient  l*épai(ïjffement-du  fang ,  les  mauvaifes  hu- 
meurs, les  obUru6tions  du  foie  &  des  autres  ivifcéres. 
Le  ventre  grofîit ,  s'eudur-cit  ,•  la  ratte  s'allonge  (  c'eft'  ce 
q^*on  apelle  le  Carreau^  tout  le  corps  maigrit,  fut-touc 
les  cuiitès,  mais  peu  le  vifage;  L'enfant  a-  une  fiévrv^ 
!ente  ;  une  tauxféche.  A  quelaues-uns  il  vient  des  fluxions 
fur  les  yeux  y.  des  glandes  le  long  du  cou ,  des  efpéces  de 
tiodofués,  ou  gonfkmens  aux  poigviets,  aruir  chevilles  dc^ 
liieds ,  aux  genoux ,  qui  alors  fe  jettent  en  dedans  :  les 
matières  q.u'ils.  rendent  lont  claires  ,  &  toujours  très-puanw 
tes.  Les  uns  ont  une  faim  canine  ;  d'autres  >  un  dégoûr 
général ,  ou  une  altération  perpétuelle.' 

Telle  e/l  la  maladie  auquel  on  a  donné  le  ncMn  dechartre  ^ 
6c  qui  conferve  cenom^tani  qu'elle  n'attaque  que  les  vifce* 
res  du  bas-ventre  &  les  vifceres  glaoduleufês  :  mais  fî  le  viccr 
.  du  (âng  palTe  jufqu^aux  os ,  &  qu'il  leur  fallè  prendre  une  fi- 
gure contre  nature:  par  exemple,,  fi  ceux  des  jambes  ou 
^  df  s  cuifTes  fe  courbent ,  s'ils  fe  déboitent ,. pour  lors  l^nfant 

efl  véritablement  noué>6con  apielle  cette  maUdie  lUcÀms  , 
ou^Noueure. 

Le  remède  le  plus  convenable  à  ces  deux  maladies",  pour 
enlever  les  obftrudlion  du  bas  ventre,  efi  la  ceinture  de  vi- 
triol verte, 5c  lateinturc.de  vitriol  bleue  ;  cette  dernière  c£è 
Jam^me  qjiie  l'autre ,  fi  ce  n'elt  qus  fa  préparation  la  rend- 
plus  adlive  :  à  leur  défaut ,  on  peut  ufer  de  ceinture  de 
Alars  tar  tari  fée,   ' 

r.  Dèstju'uii'enfant  eft  altaçiuéde  cette  inaladîe',  on  doit 
lui  faire  prendre^  le  matin  à  jeun  U  pendant  huit  iours,au« 
tant  dé  gouttes  de  la  teinture  verte^  qu'il  a  d'années ,  dans 
une  cuillerée  de  vin  &  un  peu  de  fucre;on  doublera  les  gout- 
tes fl  elles  n'excitent  point  de  maux  de  cœur. 

1.  En  donner  une  autre  prife  tr#is  heures  après  le  dtner.^ 
Les  huit  jours  finis ,  le  purger  avec  une  médecine  légère.  Le 
lendemain  lui  faire  prendre  la  teinture  bleue ,  de  la  mèm^ 
manière ,  pendant  huit  autres  jours ,  &  recommencer  dans 
le  même  ordre  jufqu'à  la  fîu  du  premier  mois.Dansle  fécond 
mois ,  il'en  prendra  pendant  quinze  j0urs^'0c  demême  danc. 
le  troifième^  s'il  ix.'étoit  pas  guéri.    ' 

S'il  a  le  ve>uregso$&  dur,  6ç  qu'il  n'ait  point  de  dèvoie- 
ment,  lui  donner  un  petit  lavement  fait  avec  une  décoàtioit' 
dTierbcs  émollientes  y.  comme  les  feuilles  de  mairve  :  gui- 
mauve , pariétaire, avec dupetit  lait  clarifié, on  y  d'élaic* 
ift  une  demi-once  de caflè  mondéç  ^.ians  la  faire  bouillir. 
.  Le  régime ,  pendant  ces  remèdes ,  confiée  en  bouillons,, 
potage,  bouillie ,  œufs  frais ,  gelée  de  viande,  bifcuit  trcm- 
«é  dans  l'eau  rougie,  le  tout  en  prudente  quantité  ,•&  à  det 
>cmcsréglée&  Les  4uitsaud$^  toute  6)sce  de  pâ«fletif| 


3;8  CHA 

Quivenr  être  ÎD?erdîts,&  fur  tout  le  paîn  rec,leé5uel  eflîa  can^ 
le  de  cette  forte  de  maladie,îcrCiue  les  enfans  mangent  trop. 
Pour  redrefl'er  les  parties  nouées ,  ou  mal  figurées ,  on  s'y 
f  rend  de^lufieurs  manières  :  par  exemple ,"  à  l'égard  de 
ceux  qui ,  après  avoir  été  févrés  ont  les  genoux  tournés  en 
cedans ,  ou  qui  inclineront  à  devenir  boiteux ,  on  doit 
tcus  les  foirs  leur  bander  les  genoux  &  les  jambes  féparé- 
meat ,  avec  une  compreflê  en  dedans  du  getiouil  »  &  une 
petite  éclKTe  de  fort  carton  mife  en  dehors. 

2.  Ceux  qui  lont  menacés  de  devenir  boflus ,  doivent  être 
tenus  fur  le  dos  ,  fur  un  matelas  uni  ôc  point  mollet ,  le 
plus  long-tems  qu'il  ^ii  poflible. 

j.  Pour  redreirep  la  tête,  les  épaules ,  la  poitrine^  les  han- 
ches Ôc  les  jambes  ,  on  d^it  faire  ufagcdcs  croix,  corce- 
lets  8c  bottines  ,  qMC  6es  ouvriers  font  à  cet  effet.  Mais  on 
doit  en  diriger  l'aplica.lon  avec  beaucoup  de  prudence  ^  dtf 
peur  qu'ils  n^apuient  tiup  liir  une  autre  partie  ^  comme  la 
poitrine.  Cela  efè  elTentiel  par  raport  aux  croix  de  fer  êc 
aux  porte-collets  :à  Tégard  des  corps  6c  corcclcts,  ceux 
qu'on  apelle  de  corde ,  c'efl-à-  dire  faits  avec  un  canevas 
piqué  de  chanvre,  doivent  être  préférés  à  ceux  de  baleine» 
parce  qu'iU  font  une  compreflion  plus  égale.  On  doit  faire 
examiner  de  tems  en  tems  par  un  chirugien  les  progrès 
qu'opèrent  ces  fortes  d'in(t rumens.  Enfin  on  doit  leur  frot- 
ter les  nerfs  des  parties-fuibles  &  affligées ,  avec  quelque 
bonne  pommade  nervale. 

CÏ3ASSE.  (  h  )  E.tercicc  otï  l'ofî  poùtfuit  ïe  gibicfr  ^  gros  ft 
menu,  à  poil  ôc  à  plume,  l'  y  en  a  de  pîufîeurs  fortes.  La 
chafTe  royale  ,  eft  aux  chiens  coufaui  ,  avec  meute  &  équi- 
page :  on  y  torce  le  f»ibier,  tel  que  le  cerf,  daim  ,  chevreuil, 
îangUer,  On  ape'.le  équ  page  de  chafîé  tout  ce  qui  fert  à  la 
chalFe ,  comme  les  chiens  ,  les  chevaux  ,  les  piqueurs.  yoye%^ 
à  Parti  de  de  chaque  brte  ,  ia  manière  de  les  cbaffer. 

Voici  le  g  hier  que  l'on  trouve  dans  chaque  faifon  de  l'an- 
née. I,  Au  Printems,  quoique  cette  faifon paroiffe  morte 
pour  la  chafïe  ,  cependant  on  peut  chafîer  alors  depuis  qua» 
très  heures  du  matin  jufqu'à  neuf.  On  entend  les  ramiers 
chanter  fur  les  branches  d'arbres ,  &  la  chaffe  n'en  eft  pas 
mauvaife.  On  peut  encore  chalTer  dans  une  garenne  jufqu'à 
dix  heures  :  on  y  voit  le  lapin  6c  le  lièvre  qui  viennent  pou.r 
fe  retirer  dans  le  fort.  l\  eft  bon  aufli  d'y  aller  au  foleil  cou- 
chant :  on  fe  pofle  à  vingt  pas  du  bois  ,  6c  on  y  attend  à  la 
fortie  le  gibier ,  qui  va  manger  dans  quelque  pré ,  ou  dans 
quelques  bleds  encore  verds.  C'eft  aufti  la  faifon  de-  chaffer 
le  chevreuil.  On  le  trouve  dans  les  jeunes  taillis  »  mais  ce 
n'efl  que  le  matin  6c  le  (bir. 

En  été  ,  on  chafTe  aux  mêmes  animaux ,  6c  on  peut  enco;* 
rç ,  dans  U  graade  ch4lcur  du  JQur  ,  chaffer  les  caiUe$ ,  à 
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l'aîde  d'un  chîen  couchant»  6c  les  tirer  au  fcfil  après  le» 
avoir  fait  partir. 

En  Automne ,  on  trouve  des  oi féaux  en  abondance  ,  & 
c'efl  la  plus  belle  iaifon  pour  la  chafle.  Sur  la  fîn  d^Août ,  oni 
peut  dès- lors  chafler  les  perdreaux  avec  le  chien  qui  le»  fait 
partir  devant  les  tireurs  ;  car  comme  ils  font  dans  des  chau- 
mes où  on  ne  les  découvre  qu'à  peine ,  il  feroit  difficile  de 
les  tirer  à  bas.  On  peut  encore  les  chaffer  à  l'oifeau. 
.  2.  On  peut  encore ,  dans  cette  même  faifon ,  chaffer  dans 
les  grands  Hcux  marécageux,  &  le  long  des  étangs ,  mais  ce 
doit  être  de  grand  matin  :  on  voit  partir  de  delTiis  les  her- 
bes tous  lesi  oi  féaux  marécageux  qui  y  cMit  paile  la  nuit ,  Se 
qui  vont  par  troupe.  On  fait  le  même  exercice  aux  environ» 
de  quatre  heures  après  midi  qu'ils  repartent  tout  d'une  volée 
pour  aller  aux  grains. 

3.  L,es  bêtes  fauves  qui  fortent  dés  taillis  ïorfque  lefoleil 
▼a  fe  coucher.  On  fe  met  à  vingt  pas  de  leur  fort ,  &  à  l'opo- 
■fire  du  vent,  afin  que  ces  animaux  ne  vous  fehtenr  point.         '' 

En  hiver  ,  on  trouve  plus  de  gibier.  Dans  la  forte  gelée, 
on  tue  facilement  quanti^  éd'otfeaux  marécageux ,  qui  vonc 
aloi-s^aux  grandes  rivières  &  dans  fês  ruiflèaux  :  ils  en  font 
de  même  en  tems  de  neige  :  on  tue  facilement  dans  le  même 
lemsJes  perdrix  :  car  on  les  y  voit  de  loin  :  on  doit  aller  ver* 
clU^en  tournoyant.  Dans  le  «dégel ,  ou  le  rems  doux  ,  o» 
guère  les  oifeaux  marécageux  fur  le  bord  des  étangs  de  des 
mag-ais  :  car  alors  les  oifeaux  abandonnent  les  rivières.  E» 
ce  mêaae  tems  on  trouve  les  pluviers  Çc  l'es  farcdlM  dam  1«^ 
pays  où  il  a  plu.  La  chaffe  Ses  ramiers  fe  fait  de  nuit  dans 
cette  faifon  ,.  à  grand  bruit ,  Se  avec  le  fufil. 

Les  pcrlbnnes  qui  vonc  fouvent  à  la  chaffe  »  font  prudem- 
ment de  porter  des  furtouts  de  couleur  verte  ou  grife  :  le  gi« 
bicr  en  ef^  mçins  effarouché. 

Droit  de  Chasse.  Il  apartient  comme  droit  réel  aux  SeV» 
gneurs  de  Rcf,  noble  ou  non  ,  daiw  retendue  de  leur  fief: 
ils  peuvent  en  conféqucnce établir  des  Gardes-  Chaffes ,  5c 
faire  chaffer  par  leurs  Gardes  on  Domef tiques ,  eux  non- 
prefens.  Ce  droit  aparticnf  auflfî  aux  Seigneurs  Hauts- Jufli- 
ciersdans  l'étendue  de  leur  Haute-JufHce  ,.  5c  même  quoi- 
que le  fief  apartienne  à  un  autre  ;  mais  ce  droit  efi  pérfon- 
nel  :  ainfi  ils  ne  peuvent  envoyer  chaifer  leur  domeliiquet 
pu  autres  perfonnes  de  leur  part,  m  empêcher  le  propri  Aai- 
»e  du  fief  de  chafler  dans  Térendue  de  fon  fîeft  Que  fi  le  Sei- 
gneur Jufficier  efl  d'un  état  ou  condition  gui  ne  lui  permet- 
te pas  de  cha(ïer  lui  même  en  perfonne ,  i)  peut  commettre 
quelqu'un  qui  chafîêpour  Iui>  à  la  charge  d'en  demeurer 
refponfable ,  &  de  le  nommer  au  Greffe  de  la  Maîttife  des 
Eaux  «ç  Forêts. 

Si  laHaute-^Jufiîce  efl  diviféé  ou  démembrée  entre  plu^ 
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lîeur*  Eiifanï  ou  Partîttiîiers ,  celui-Ufeul  à  çul  aparticnt  tt 
principale  ppriion ,  a/irv3ic  de  chaflTcr  dans  retendue  d(*  la 
juflice ,  à  Texclufion  des  autres  co-Jufliciers  qui  n'ont  point 
de  part  au  Fief  ;  6c  fî  les  portions  font  égaies ,-  celle  qui  pro* 
Cède  du  partage  de  l'aîné ,  a  feule  cette  prérogative. 

Au  rcftc ,  la  liberté  qu'ont  les  Seigneurs  de  chafler  fiir 
leurs  terres  doit  s'entendre ,  t>ourvu  que  ces  terres  foieof 
éloignées  d'une  lieue  desCapitaineries  du  Roi  8c  de  ce  qu'oa 
iipelle  les  Plailïrs ,  ôc  de  trois  pour  pouvoir  chaîler  aux  che- 
vreuils Se  bêtes  noires. 

Les  Gentilshommes  qui  n'ont  ni  Jufticc,  ni  droit  de  cha^ 
ft^ne  peuvent  tirer  au  tufil  que  dans  celles  de  leurs  terres  qui 
font  autour  de  leur  maifon.  L'£dit  des  Eaux  6c  Forêts  mit 
défenfes  aux  roturiers  de  quelque  état  &  condition  qu'ils 
(oient ,  non  poflëdant  Fief,  Seigneurie  6c  Haute-Juftice',  d« 
Chaifer  en  quelque  lieu  6c  ifianiére  que  ce  foif  j  à  peine  de 
s'oo  liv.  d'am^ende  pour  la  première  fois ,  du  double  pour  là 
fçconde,ôc  du  catcati  6c  du  bannifTement  pour  la  troifiémei. 
LesSeigneurs  quiontdroit  dechafle^peavent  fuivrepar-touc 
lie  gibier  qu'ils  ont  fait  lever  dans  ItfUrs  terres ,  mais  les  Ar* 
fêts  les  obligent  en  ce  cas  de  faire  honnêteté  au  Seigneur  de 
la  terre  fut  laquelle  ils  entrent. 

,  Le  tems  de  ta  chafle  a  été  réglé  par  lès  Ordonnancet  du 
£.oi.  Ainfi  celle  du  cerf  efl  défendue  depuis  le  mois  de  Mai 
Uiibu'à  la  mi-Septembre.  Celle  àcs  perdrix ,  Faiiâns  6c  CaiU 
ïfcs  l'eft  pareillement  avant  le  mois  d'Août.  La  chafle  eft  aui- 
IT  défendue  dans  l€*blcd^<&  auirss  grains  depuis  qu'iU  font 
en  tuyau  »  6t  dans  les  ▼igneS  ;  depuis  l^pfemier  Mai  îufqu'a- 
près  la  vendange,  il  eït  défendu- de  chaflèr  avec  chiens  cou* 
chans ,  parce  qu'ils  détruifent  rout  le  gibier.Tous  les  eaginj 
îlnaginés  pour  prendre  le  gibier  ,-comme  collets ,  bricoles  ^ 
tonnelles,  ciraHè,  font  défendus  par  la  même  raifon  :6c  cet-^ 
te  forte  de  chafle  n'cft  permife  que  pour  les  bêtes  féroces  ou 
nuifibles ,  comme  loups ,  renards,  blaireai^x ,  fouines.  Ord\ 
ie  i€6p.  tii,  des  chaffh,    ^ 

Les  c©ntcftations  fur  la  chafle  font  portées  devant  lès  Maîi 
frifbs  Particulières  des  Eaux  6c  Forêts  «-foit  loyales  >  foir 
Seigneuriales, 

CHASSELAS,  Eft  un  rai(în'gros,Wanc,  excellent, à  man- 
ger :  fon  eau  eH:  fucrée:îl  y  a  le  cbaflblasuoir^il  eft  plus  raïc 
6c  plus  curieux  aue  le  blanc  ,  de  même  que  le  rouge,  donc 
les  grapes font  plus  groflcs.  Voyet  Muscat.- 

CHATAIGNIER.  Arbre  qui  pmduh  les  châtaignes'  :  il  ef* 
aflèz  commun  dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France* 

Culture  des  CHATAiGNifeRS.  On  peut  regarder  le  châtai- 
gnier comme  Un  préfent  donc  la  providence  a  gratiiié  Thom* 
me  dans  ceruiuçi  coiKrées,poux  ie  dédommager  de  l^ur  iat 
fertilicér 


la.  châtaigne  t§raût  cuite  »fait  iine  bontieDotirHture,donc 
Feau  efl  roue  raiTaifonnement.  Le  châtaignier  fe  plaît  dans  les 
fierrcs  légères  »  dans  les  licuK.les  plus  arides/abIe5,rochers  ^ 
pierrailles  ,  mais  il  faurquerho^nme  le  façonne',  de  veille  9. 
Ion  entretien.  On  apetle.châtaigneraie  ,  uft  tcrrein  plus  ou 
Bioins  étendu^  &  plante  de  châtaigni.«rs  greffés.  Un  agricuU 
teur  peut  Te  faire^un  revçnup^r  le  itaoien  des  châtaigneraies^ 
mais  il  doit  pour  cela  avoir  des  pyépiniéres  de  châtaigniers 
pour  y  en  élever  de  fcmcnce  j  les  plantet  relativement  à  1» 
qualité^s  tejores  ,  &  les, cuhivLei*  avec  ordre.  Cette  pépin ié* 
re  doit  être  hors  de  Tinfulte  des  bèlHaux.  Une  jperre  de  mér 
dioere  (|uaHté  lui  fuffit  vqpand  même  elle  n'Auroit  qu'un  pieî 
9c  4emi  de  profondeur  ibr  unfs/nd  de  roche  pu.de  glaife.  EU 
k  doit  avoir  les  quatre  afpefts  du  fbleil. 

1.  A  vatîtd'enfcmcncer,  il  faut  préparer  la  ^erre  pgr  dèf 
labours  fpflîfaos  ,  4c  femer  au  mois  de  Maw  les  châtaigne^ 
qu'on  a  eu  foin  de  choifir  de  1^  plus  groffe  e(péce  ^  ôc  qu'on  a 
coTiiêryées  dans  le  fable* 

2.  Les  femer  dans  un  flllon  fur  un  iêul  lang  «  à  la  diftanct 
ë'uapied  l'une  de  l'autre ,  ^  laiflTer  un  intervalie  d'enviroij 
deujr.pieds  entre  jchaquefillon.  Au  mois  de  Mars  de  l'annéç 
fiiivante  on  leur  donne  un  léger  labour  ,  6c  au  mois  de  Julgi 
par  un  tems  de  pluye,  00  arrache  les  herbes  qui  les  étouffent  : 
on. continue  ainfî  les  labours  les.  années  futvaxues ,  obfèrvan|; 
^c  les  donner  toujours  plus  profonds, 

A  la  troifiéme  année ,  Se  âans  le  mois  de  Mars  on  les  taife 
le  :  c'eft^à-dirc ,  qu'ori  coupe  les  branches  latérales  ,  afia 
qu'ils  foîent  de  belle  tige  :  ôc  dès  au'iis  ont  cinq  ou  fîx  pou.- 
ces  de  circonférence  à  un  pied  &  demi  déterre ,  on  doit  les  ** 
tranfplanter  dans  les  châtaigneraies ,  danslefquclleson  doiç  ^ 
$xer.le  nombre  des  plans  que  l'on  peut  mettre  fur  leterrein  /"* 
eu  égard  à  Gi  qualité.  On  plante  plus  épais  dans  Jes  terres  inéi-» 
diôcres.  Dès  le  naois  d'Oâobrcon  doit  avoir  fait  faire  let 
çrouis  pour  recevoir  les  arbres  :  ce /ont  des  tranchées  qui  onj 
une  toife  eaquarré  d'ouverture  fur  un  peu  fie  profondeur  , 
^  à  la  diftance  de  cinqà  fix  toifes.  On  plante  p3:r  alignemenc 
lesjeuBCs  plants  dans  les  mois  de  Novembre  ou  Décembre 
&  par  un  beau  jour  _,  6c  on  leur  cqnfcrve  les  mêmes  afpeôU. 
Qu'ils  avoiçnt  dans  là  pépinière.  Tous  les  ans  au  mois  de  Mari 
on  ébarbe  les  jets  foibles  ou  inutiles.  Dans  le  mois  de  Mai 
on^reflfe  les  châtaigniers  en  flûte ,  pour  cet  effet .»  onjléve  fuf 
un  .jet  de  châtaignier ,  bien  faiu  6c  bien  nourri ,  im  chalu- 
meau de  la  longueur  d'un  pouce  8c  demi  ^  chargjéd'un  ou  dç 
deux  botw  yeujtpu  bourgeons^puis  on  dépouille  de  fon  écor- 
ce  &  de  la  longueur  de  deux  pouces  ^  un  tronçon  d'une  braiu» 
chede  fauvageon  ,  &  on  couvre  <  autrement  on  revêt  )  ce 
croQçon  ,  dv  chalumeau  ci -dedus  >  Se  de  manière  que  \t 
croaçon  fc  crouviB  de  calibre  au  chalumeaut  il  faut  eacorç 
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obîerver  de  couper  horifontalemenc  &  dans  une  éxà&c  prtvi  ; 
portion  récorce  du  tronçon  de  la  branche  »  ainfî  que  le  cha-« 
lumeau  ^afîn  que  les  lèvres  de  Tun  6c  de  Tautre  /e  joignent 
aifémencieafin  il  faut  faire  cette  opération  p>ir  un  beau  jour» 
eu  du  moins  dans  un  vent  du  midi.  On  doit  proportionner 
k  nombre  des  entes  ou  greffes  à  la  force  ârà  la  vigueur  du 
fauvageon  fur  lequel  on  veut  les  placer  ;  car  le  produit  des 
châtaigneraies  dépend  du  choix  du  fruit  dont  les  fauv^ageont 
font  enrés  :  ainfî  le  plus  sûr  cd  d'avoir  dans  le  coin  d*un 
verger  des  arbres  de  l'cfpéce  du  fruit  qui  convient  au  ter- 
rein  qu'on  a. 

Lonque  les  plans  ont  été  entés ,  il  faut  les  maintenir  ea 
▼igueur  par  de  fréquens  labours  ,  &  les  tailler  convenable- 
ment aux  terreins  où  ils  font  plantés*  Dans  les  lieux  bas  on 
doit  élaguer  les  branches ,  afin  q«e  l'arbre  ait  une  haute  ti-  * 
ge  :  dans  les  lieux  hauts ,  comme  il  efè  en  plein  air ,  ôc  que 
Ul  tige  s'clevepeu ,  on  retranche  les  branches  tortues,  5c  oq 
ne  cunferve  qu'un  petit  nombre  de  maîtrelTes  branches  :  on 
doit  couper  les  branches  tout  comme  le  tronc ,  &  le  purger 
de  tems  à  autre  des  branches  gourmandes ,  c'efl-à-dire 
qui  affament  l'arbre  fans  aporter  du  fruit.  Pour  maintenir 
les  châtaigniers  en  vigueur  ,  il  faut  leur  donner  des  labours. 
Le  bois  de  châtaignier  eff  ferme ,  &  le  meilleur  après  le 
chêne  pour  bâtir  6c  faire  de  la  charpente  :  il  fertpour  des 
j>ont$ ,  des  ouvrages  de  fculpture ,  pour  clorre  des  parcs  , 
pour  faire  des  échalas  ,  des  efpaliers  ,  des  treilles ,  ôcc, 

CHAUMES.  Leur  force  &  leur  grolfeur  les  rend  capables 
^'améliorer  très- efficacement  les  terres  :  c'eft  un  engrais 
tout  porté  fur  les  lieux  ;  les  labours  les  enterrent  :  étant  long- 
tems  à  le  confumer ,  ils  entretieiuient  les  terres  les  plus  legé-  * 
res ,  6c  contribuent  beaucoup  à  augmenter  leur  produ6tion; 
du  moins  félon  le  fyftême  de  la  nouvelle  culture. 

CHAUX  (  la  )  eft  faite  d'une  pierre  dure,compa^e,&  qui 
a  été  cuite  au  feuxar  plus  les  pierresTont  dures  &  a  prochene 
de  la  nawire  des  marbres  gris  &  noirs  ,  plus  elles  font  pro-  . 
près  à  faire  de  la  chaux  ;  mais  elles  demandent  aufTî  un  plus 
grand  feu.  On  doit  obferver  une  certaine  proportion  entre  la 
quantité  d'eau  ,  &  celle  de  la  chaux  cju'on  veut  éteindre.  Le 
trop  d'eau  empêche  la  chaux  de  fe  diifoudre  6c  fait  ce  qu'on 
apelle  de  la  chaux  noyée  :  Ci  on  en  met  trop  peu ,  on  l'apel- 
Ic  de  la  chaux  brûlée ,  parce  qu'elle  a  été  apauvrie  par  l'éva- 
poration  des  fèls ,  au  lieu  que  l'eau  étant,  mife  dans  une  pro« 
portion  convenable  ,  elle  aH^orbe  6c  concentre  une  bonne 

Î)artie  des  feU  &  des  cfprits  pctrifians.La  chaux  fait  un  meil- 
eur  effet  quand  elle  eft  nouvellement  éteinte,  dc-encore 
Cuuce  chaude ,   6l  qu'on  la  mêle  avec  un  fable  fec  :  car  on  ne 
peut  l'employer  feule  à  caufe  que  fes  parties  fontdéfunies 
Ce  jne  peuvent  faire  un  corps.  Oa  ne  devroic  employer  au£u  * 
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me  chawt ,  q'uî  rie  fût  eii  pierre  avant  que  de  Péteindre. 

La  meilleure  chaux  cil  celle  qui  fe  fait  avec  des  pierres 
fort  dures  :  il  eft  bcm  que  les  pierres  qu'on  veut  calciner  de- 
meurert  quelque-temsejrpofees  à  l'air  pour  exhaler  leur  hu- 
midité. Quand  on  cuit  la  pierre  dans  le  four  ,  il  (auc  donner 
li'abord  un  feu  modéré ,  de  peur  que  l'humidité  grofïîére  qui 
s'envole  n'enlève  avec  elle  les  Tels  volatils  ;  mais  cette  hu- 
meur étant  évaporée  y  il  eft  bon  de  faire  un  grand  feu  pour 
rendre  les  particules  des  fels  plus  déliées  5c  plus  fubtiles, 
Lorfque  la  chaux  eft  cuite,  il  ne  faut  pas  la  laifler  à  l'air, 
il  faut  l'éteindre  dans  l'inftant  qu'on  la  tire  du  four  ,  la 
remuer  continuellement  quand  on  l'éteint,  y  verfer  beau-  '^ 
coup  d'eau  une  féconde  fois  :  de  quand  elle  tft  éteinte ,  I9 
couvrir  de  terre  pour  la  préfcrver  de  l'aétion  de  l'air.  La 
meilleure  eft  celle  qui  a  été  gardée  en  cet  état. 

La  chaux  vive  eft  celle  qui  tort  du  fourneau  ;  &  la  Chaujc 
éteinte  eft  celle  qu'on  délaye  avec  de  l'eau ,  ôc  dont  on  fait 
du  mortier.  La  meilleure  eft  celle  qu'on  éteint  au  fortir  dii 
fourneau  :  celle  qui  eft  bien  cuite  eft  bjanche ,  graflcjfc 
il  en  fort  une  fumée  épaidè  quand  on  la  mouille  ;  il  faut 
s'en  fervir  aufîi-tôt  qu'elle  eft  délayée  :  onlaramafle  ea 
monceaux  >  &  on  la  couvre  d'un  peu  de  fable  y  jufqu'à  ce 
qu'on  en  ail  befoin  :  alors  on  la  détrempe  avec  du  fable  6c 
de  l'eau.  Pour  blanchir  les  murailles  &  les  plafonds ,  la 
Chaux  doit  erre  détrempée  fort  clairement  :  par  exemple, 
feptou  huit  livres  d'eau  chaude  fur  une  livre  de  Chaux; 
la  laifler  tremper  fept  ou  huit  heures ,  &  pafler  l'eau  au 
tamis.  La  mefure  eft  la  même  que  celle  du  Plâtre.  Le 
muid  de  Chaud  rendu  à  une  ou  deux  lieues ,  vaut  autour 
de  Paris  jïjâ  33  liv. 

CHEMIN.  La  Police  des  grands  Chemins  apartient  aux 
Tréfbriers  de  France  :  ils  doivent  veiller  à  ce  qu'ils  foienç 
tenus  dans  1«  bon  état  où  il  doivent  être  pour  la  commodi- 
té du  Public ,  6c  Y  faire  faire  les  réparations  néceftaires  ; 
on  ne^oit  rien  faire  ou  mettre  qui  incommode  le  paf^ 
fage.  A  l'égard  des  chemins  à  l'ufage  des  particuliers  » 
chacun  des  Intéreffés  doit  contribuer  aux  réparations  né- 
ccflaires,  félon  fon  droit  &  fon  intérêt,  &  fuivant  les 
titres  &  poflcflions  ;  mais  les  réparations  des  chemins 
pour  les  fèrvitudes-  font  dues  par  celui  qui  a  le  droit  dé 
îêrvitude  ;  par  exemple ,  de  palfer  fur  une  partie  de  champ 
d'autrui  pour  aller  au  fien.  Pour  les  autres  chemins  d'ua 
lifage  commun  entre  Particuliers,  chacun  doit  fa  part  des 
réparations^ 

CHEMINÉES  qnifumenu  Ce  défaut  peut  venir  de  plu- 
Heurs  caufes  :  comme  des  vents ,  du  défaut  d'air ,  de  leur  fi- 
tiiation  défavantagcufe ,  <ieleur  conltruélion  defedueufe, 
(de  U  pluie,  de  la  neige ,  de  la  preflion  des  rayons  du  foleil  » 
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du  tnaavais^bolSfOu  dû  buis  mal  arrange, de  la  fnanf^ie 
donc  les  tuyaux  font  dévoyés*  Amfi  »  i.L'Archirr6tc  doic 
obferver  quels  vents  foufHent  dans  le  Pays ,  &  tourner  fk 
Cheminée  de  tel  côté  ^ue  le  vent  ne  la  puiile  pas  enfiler 
dansja longueur  ,c*eft-à-dire,  dehaut  en  bas.  2.  Le  dé- 
faut d'air  ,  vient  eu  de  la  trop  grande  chaleur  de  la  cham- 
bre «  qui  ôce  à  Vair  la  force  de  Ibutenir  la  fumée  ^  ou  d'u- 
ne clôture  trop  éxacle  ,  ou  d'une  porte  ouverte  dans  ui>e 
chambre  plus  chaude.  3.  De  la  fituatioii  défavantageufe  , 
comme  Ci  la  ciremiuée  e(l  commandée  par  le  toit  ou  par  ua 
mur  ,  ou  parquelqu^aurre  corps  capable  d'arrêter  le  vent  êc 
de  le  faire  refluer  ,ou  fi  elle-e/i  placée  trop  près  d'une  porte 
ou  d'une  fenêtre.  4.  De  la  conliruélion  défcétueufe  »  com- 
xne  s'il  fe  trouve  des  pierres  qui  avancent  dans  les  tuyaux  » 
ou  que  le  contre-cœur  de  la.Cheminée  ne  foit  pas  affez  en- 
foncé. .$.  La  pluie  6c  la  neige ,  lor(que  l'ouverture  efl  trop 
large ,  car  elle  y  tombe.  6.  L^s  rayons  du  foieil  ,  lori- 
qu'ils  donnent  dans  la  Cheminée.  7.  Le  bois  mal  arran- 
gé «  car  il  faut  que  l'air  trouve  un  pailage  entre  les  bûches  ; 
ou  fl  le  bois  e(l  verd  ou  humide.  S.  La  maniéro  donc 
les  tuyaux  font  dévoyés  comme  il  arrive  dans  ceux  qui 
fotnt  adodés  les  uns  contre  les  autres  «  mais  on  peut  reétifaer 
ce  défaut ,  en  les  faifant  dévoyer  par  des  lignes  courbes  ,  Se 
non  car  des  lignes  droites  ;  car  les  lignes  Courbes  lai'!IerofiC 
à  la  fumée  un  peu  pUis  dé  place  pour  s'élever.  Lorique  l'oa 
conftruit  une  Cheminée  »  il  eft  abfolumeiit  néceffaire  d'ob- 
ferver  les  vents  :  or  ,  on  ne  peut  les  connoicre  que  quand 
on  fçait  s'orienter  ;  âr  pour  s*orien(er  ,  il  efl  eifentiel  de 
diflinguer  juf^e  le  Midi.  Voici  pour  celauae  méthode  aufii 
iûre  que  facile. 

JElevez  fur  un  plan  pofé  horifbntalement,&  bien  à  plomb  « 
un  flyle  ou  longue  aiguille  perpendiculaire  au  plan  >  ou  une 
lame  formant  un  .triangle  redtangle  ^  ^ue  vous  poferez  fur 
un  de  fes  côtés.  Du  centre  de  Paiguille  ,  ou^  du  point  où 
j'angle  droit  du  triangle  touche  le  plan  ,  décrivez  pludeurs 
cercles  de  différens  diamètres ,  mais  tous  concentriquef. 
Obfervez  avant  midi  le  moment  où  l'ombre  du  ftyle  fe  ra- 
cuiu-cilfaiK  »  touchera  un  cercle  pour  rentrer  dans  fa  cir- 
conférence ,  &  le  moment  où  elle  y  reviendra  après 
midi  pour  en  fortir.  De  ces  deux  points  ,  que  dans  leut - 
tems  vous  aurez  exactement  marqués  ,  tirez  une  ligne 
droite  qui  aille  de  l'un  à  l'autre  ,  partagez  cette  ligne  ea 
deux  également ,  &  par  le  point  de  le^bion  &  celui  du  cen- 
tre de  vos  cercles ,  tirez  iine  ligne  droite  qui  vous  donne» 
jra  dans  la  précifion  poflîble  la  ligne  méridienne  :  car  p«r- 
fonne  n'ignorant  que  le  foieil  eJft  également  élevé  fiirrho- 
rifon  à  huit  heures  du  matin  êc  à  quatre  du  foîr  ;  à  ne||f 
ic  à  trois  4  à  diac^  à  deux  ,  on  doit  être  conioiincu  qu» 

refpac^ 
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Fefpace  compris  entre  les  heures  ,  étant  coupé  en  deux 
tttiies  égales,  le  point  de  leur  dividon  efl  iofailliblemenc 
le  point  du  midi* 

Lorique  Ton  a  le  midi  »  les  trois  autres  points  cardinaux 
iboc  faciles  à  trouver ,  de  les  quatre  principaux  vents  ibnc 
connus.  Or ,  c'eft  fur  leur  nature,  &  leurs  effets  dans  le  pays» 
que  TArchiteélç  doit  fe  déterminer  pour  tourner  fon  Bâti- 
ment ,  &  cortftruire  fes  Cheminées.  S'il  eft  gêné  par  le 
terrein  ,  il  doit  fçayoir  les  faire  rondes  ,  ou  quarrées ,  ou 
triangulaires ,  fuîvanc  la  fîtuation  ou  la  nature  du  lieu. 
D'habiles  Architeétes  ont  obfervé  que  les  cuifînes  tournées 
au  Midi  &  à  TOccident,  fument  moins  que  celles  qui  fbnc 
tournées  aux  autres  vents  ,  6c  qu'ainfi  il  en  faut  percer  les 
portes  fie  les  fenêtres  de  ces  côtés.  On  doit  prendre  garde 
encore  que  les  vents  dominans  dans  la  contrée  n'eniîlenc 
la  Cheminée  dans  ùl  longueur;  parce  qu'alors  ils^s'y^i^** 
souffrent. 

Pour  obvier  aux  mauvais  effets  du  vent ,  à  l'égard  des 
Cheminées  déjà  conftruites  ,  on  a  imaginé  divcrfes  cou- 
vertures de  Cheminées.  L'effet  que  doivent  produire  ces 
couvertures ,  efl  de  laifïèr  un  paÎTage  libre  à  la  fumée ,  fie 
de  la  fermer  au  vent  :  ainfi  il  y  a  pluficurs  fortes  de  ces 
couvertures  ,  ou  calottes.  Voici  la  defcription  de  quel- 
ques *unes.  •* 

Cheminée  à  calotte*  On  élevé  un  tourillon  fur  le  faîte 
dé  la  Cheminée  ,  fie  l'on  y  place  fur  un  pivot  la  girouette 
êc  fa  calotte  :  cet  ouvrage  eft  de  tôle  ï  elle  doit  être  peinte 
avec  de  la  fuiedétrempée  dans  l'huile. 

CHEMiNiÈ  en  mitre.  La  eouverture  efl  plus  large,  & 
tombant  un  peu  plus  bas  que  la  corniche  du  tuyau  ,  laiile 
entre  fes  apuis  des  efpaces.  vuides  pat  où  la  tiimée  s'é- 
chape. 

CHEMTNii  de  Cardan.  La  couverture  de  cette  chemi- 
née a  dans  fon  fommet  une  petite  ouverture  ^  fie  il  fort 
de  chaque  côté  du  tuyau  deux  cornets  ,  dont  l'un  tend  en 
haut  ^  fie  Tautre  en  bas.  La  régie  certaine ,  en  fait  de  Che- 
minée ,  eft  que  lair  s'accélère  d'autant  plus  dans  un  tuyau  , 
que  l'entrée  en  eft  plus  large  :  mais  comme  les  Chemi- 
nées plates  ont  prévalu  ,  c*eft  aux  Architeôles  à  ménager 
une  hotte,  la  plus  grande  qu'il  fera  poflible  :  ficipour  ce- 
la ils  ne  doivent  pas  craindre  de  prendre  up  pouce  ou  deux 
du  terrein  de  la  chambre ,  fie  facrifier  quelque  petit  avan* 
tage  à  celui  de  ne  point  avoir  de  fumée. 

CHESNE,  arbre  de  futaie  ,  fort  connu  par  la  grandeur  » 
la  (blidité  fie  la  durée  de  fon  bois  ;  mais  il  eft  le  plus  long 
à  venir  r  il  fournît  le  gland ,  les  noix  de  gallfc  ec  le  guy. 
0» compte  trois  fortes  de  Chênes  ;  i.  le  vrai  Chêne  ,  qui 
a  le  gland  pbti  Içng  &  plus  grot  )  §ç  ^ui  eft  plus  droit  âP 
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liieilîeur  ^qiie  îcs  autres  ;  2.  Le  Rouvre  qui  ii'cft  pas  5 
haut  :  il  a  le  cronc  cortu  ainfî  que  les  branches  ^  6c  le 
gland  plus  petit  ;î.  l'Yeufé  ou  le  Chêne  verd  ,paiceque 
les  feuilles  font  toujours  vertes» 

La  culture  du  Chcne  mérite  une  attention  particuliiére  à 
caufe  de  l'étendue  6c  de  l'importance  de  fes  ufages.  jSa 
propriété  pour  la  conftruétion  des  vaiflèaux  le  rend  pré- 
cieux aux  Nations  commerçantes..  Toute  forte  de  terreia 
lui  eft  propre  »  mais  il  profite  davantage  dans  les  bonnes 
terres  :  il  vit  plus  long-tems  qu'aucune  autre  elpéce  d'ar- 
bre. Dans  les  terres  fortes  ,  il  croît  lentement ,  mais  foa 
bois  efl  plus  foliée  i dans  les  ikblonneufes  6c  graveleufes  il 
vient  plus  vite  ;  mais  il  ne  devient  pas  aufïi  gros  :  dans 
les  meilleures  terres  fon  diamètre  au  bout  de  trente  an» 
n'excède  guère  un  pied  ;  mais  parvenu  à  ce  degré  de  grot» 
iêur  ,  il  croît  très-promptement  :  ainfi.  ce  fcroit  mal  ea- 
tendre  fes  intérêts  que  d'abattre  à  c^c  âge  un  pareil  ar- 
bre. 

l'our  avoir  des  Chênes  de  la  meilleure  cfpéce  ,  il  faut 
ramaller  vers  le  mois  de  Novembre  les  glands  les  plu» 
gros  ,  6c  qui  par  une  parfaite  maturité  ,  font  tombés  de 
Tarbre  :  les  femer  aufll-tôt  dans  une  terre  bien  ameublie  ^ 
êc  qu*on  a  laiflfée  repofer  au  moins  tout  l'été  précédenu 
On  doit  auparavant  la  labourer  «  à  filions  croifés  ^6c  femer 
.  enfuite  à  la  main  deux  boiffeaux  deglandfur  une  efpacede 
160  perches  ou  d'un  acre  ,  car  il  y  en  a  beaucoup  qui  font 
mangés  par  les  oifeaux:  il  faurfaire  enforte  que  la  poignée 
fe  répande  fur  lia  plus  grande  étendue  de  terrein  que  l'oik 
peut  ;  après  on  doit  palfer  la.  herfe  pour  les  enlcvelir» 
Lorfqu'on  les  plante  pour  former  une  avenue,. il  faut  met- 
tre un  efpace  de  40  à  50  pieds. 

Lor(qu'on  veut  élever  un  bois  de  Chêne  fur  utv  terreîn 
creux  &  humide  »  on  doit  d^abord  en  partager  l'étendue 
en  diflférentes  portions ,  le  labourer  enluite  à  filions  croi- 
fés ,  en  Avril  à  filions  hauts  ,  en  Juin  herfe r^ ,  6c  faire 
une  couche  de  fumier  ou  de  terreau  »  ou  de  marne  ,  oi* 
d'autre  bon  amendement  :  enfuite  femer  les  glands  corn- 
nie  ci-deflTus  ,. puis  labourer  à  filions  croifés  :  enfin  »dé* 
fendre  le  champ  du  dommage  que  le  bétail  y  pourroit  faire» 
Dais  les  lieux  élevés  on  doit  labourer  d'abord  la  terre  à 
l'uni  à  la  fin  d'Oétobre  ».6c  avec  la  grande  charrue;  au 
commencement  de  Décembre  herfer  y  répandreles  engrais, 
comme  fiente  de  cheval  ,  ^e  poule  ,  raclure  de  corne» 
càifions,  labourer  à  la  traverfe  :  au  milieu jjg  l'été  donner 
un  rrotfîémc  labour  ;  retourner  la,terre' aja:«ai|nç  Michel  ; 
îa  herfer  à  la  Toufïai nt»  6c  alors  femer  les  fl^^^ds»  mais  ea 
femer  quatre  boiffeaux  par  acre* 
Ccia  gui  oat  des  Boi«  aimeoc  mieux  employer  des  plant» 
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enracinés  que  et  femer  des  glands*  Pour  cet  effet ,  ils  dé- 
racinent un  jeune  plant ,  Se  avec  la  mocce ,  autant  qu'il  cfl 
po(7ible  >  ihs  le  tranfpojtent  dans  une  fuite  préparée  ,âc 
ont  foin  de  couper  entièrement  le  piVot  :  le  tout  dans  le 
mois  d'Oélobre ,  ou  au  milieu  de  Thiver* 

Le  Chêne  eft  le  bois  le  plus  fort  &  le  meilleur  à  bâ- 
tir y  tant  fur  la  terre  que  dans  Teau ,  parce  qu'il  ne  pourrie  . 
pas  :  c'eft  le  bois  le  plus  elèinié  pour  tous  les  ouvrages  de 
charpente  ,  de  menuiferie  de  de  fculpture.  Celui  de  DaQ« 
nemarck  eft  le  plus  propre  à  faire  de  belles  boiferies. 

CHÉNEVI  (  le  )  eft  la  graine  qui  pcod'urr  le  chanvre ,  elle 
vient  du  chanvre  mâle  :  il  eft  d'un  grand  ufage  p<3tr  la  vo- 
laille, oi  féaux  ,  pigeons  6c  poules:  on  en  fait  de  Thuiie  à 
brûler  :  cette  même  huile  fert  pour  ,^flprêter  les  laines. 
Le  Chénevi  réduit  en  poudre  entre  daiis  la  compofiiion  du 
fa  von  noir. 

CHENILLES.  Remède  pour  garantir  \ps  arbres  du  ra- 
vage qu'y  font  les  Chenilles.  Prenez  du  genêt ,  coupez-le 
menu  :  faites-le  infufer^dans  de  T^au  pendant  la  nuit: il 
eh  faut  une  bralTée  dans  un  baquet ,  le  lendemain  afpergcz- 
cn  avec  un  goupillon  les  arbres  6c  autres  plants  où  vous  - 
verrez  des  Chenilles  :  faites  plufîeurs  fois  la,  même  opé- 
ration. 

Autre  remède  contre  les  Chenilles  :  l'eau  de  favon  le 
plus  commun  fujSît.  Faites  tiédir  pour  cet  eifet  une  chau- 
dronnée  d'eau  d'environ  deux  feàux  ,  &  faites-y  fondre 
deux  livres  de  favon  noir  qu'on  atïra  (oin  de  remuer ,  afin 
de  bien  mêler  le  favon  ,  eniuite  avec  une  efpéce  de  balaî 
ou  poignée  de  genêt  ,  arrofez  légèrement,  avec  cette  eau 
toutes  les  plantes  6c  les  arbres  qui  font  accefîibles  ,  où 
l'on  verra  le  plus  de  ces  infectes  ,  6c  ils  mourront  tous» 

CHERUIouChiroui.  Plahite  potagère  dont  les  raci- 
nes font  faites  en  forme  de  petits  navet^  longs  ,6c  quelba 
mange  en  Carême  :  on  la  multiplie  de  graine  qui  eft  noi- 
râtre 6c  piquantqà  la  langue,  on  la  fème  6c  on  la  cultive 
comme  la  betterave  :  elle  vient  auftî  de  plant. 

CHEVAL.  Animal  fort  connu  ,  qui  a  quatre  pieds  ,  qui 
hennit ,  6c  qui  rend  de  grands  fervices  â  l'homme. 

Les  parties  d'uà  beau  Cheval  doivent  être  formées  de 
la  manière  fuivante. 

La  tête  doit  être  menue  ,  étroite  6c  feche  ,  point  trop 
longue  ,  placée  haute.  Les  oreilles  petites  ,  droites ,  pla- 
cées au  plus  haut  de  la  tête  ;  les  pointes  des  oreilles  por- 
tées en  avant  lorfqu'il  galope  ou  va  le  pas ,  ce  qu'on  apeU 
le  Toreille  hardie:  le  front  étroit  avec  un  épi  ,c'eft-à- di- 
re, un  retour  de  poy  en  forme  de  fj-ifurc  naturelle  ;  une 
étoile  au  front, mais  lorfqu'il  n'eft  ni  gris  ni  blanc  :  les 
fsàïitKs  élevées  ^  poiat  eoiôacéc^  ;  ks  yeux  clairs,  vifs  « 
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pleins  de  feu  mMiocremem  gros  êc  à  fïeuf  èc  tête ,  \t  re« 
gard  fixe  êc  fier  ,  les  Dazeaux  bien  fendus ,  les  lèvres  me- 
nues ,  la  barbe  ne  doit  avoir  guère  de  chair,  £c  R*êcr&nc 
pkice  ni  relevée  :  la  bouche  médiocrement  fendue  ,  ia  lan- 

Î[ue  menue ,  les  barres  tranchantes  6c  décharnées  :  on  apel- 
e  ainll  la  partie  des  gencives  qui  efl  fans  dents ,  Se  qui 
fert  à  Tapui  du  mors  ;  eHes  doivent  être  celles  pour  êtrc 
fenfibles  ,  afin  que  le  cheval  ait  bonne  bouche  lor  fquM  a  l'a* 
pui  égal ,  ferme  siéger  ,  raFrêcaifé  >  qu'il  a  la  bouche  fraî» 
chc  &  pleine  d'écume  ,  Se  que  l'embouchure  lui  donne  dtr 
plaifir.  L'encolure  ne  d.)tt  pas  être  chargée  de  chair  ;  elle 
doit  monter  droit  en  haut  en  fortant  du  garot ,  ôc  aller  en: 
diminuant  «  faifant  un  peu  l'are  jufqtt^à  la  tête  ;  être  Ion- 
fue^^  près  de  la  crinière^  être  maigre  ôc  tranchante.  A  l'é« 
gard  àcs  Jumens  ^  c'ed  une  bonne  qualité  d'avoir  l'encolure 
un  peu  épaifle  &  charnue  :  l'encolure  cft  plus  néceiïaire  pour 
la  beauté  du  cheval  que  la  petite  tête. 

Le  crin  doit  être  délié  ,  long  ,  peu  épais  :  le  garot  élevé 
&  allez  long  ,  point  trop  charnu  :  les  épaules  médiocres  , 
plates  ,  déchargées  de  chair  :  c'cft  un  grand  défaut  pour  un 
che\al  d*être  large  d'épaules ,  ainfi ,  il  ne  faut  pas  qu'il  y  aie 
plus  de  cinq  pouces  de  diftance  d'un  'bras  à  ^'autre.  Un  beau 
Cheval  doit  encore  avoir  les  reins  doubles ,  c'eft-à-dire  , 
un  peu  plus  élevés  aux  côtés  de  Tépine  du  dos  qur  doit  être 
iarge  de  bien  fournie  :1e  dos  ferme  ,  point  e^Tellé  depuis  le 
garot  iufqu'aux  hanches.  Le  tour  des  côtes  amples  ôc  ron- 
des ,  le  ventre  médiocre  aux-  Chevaux  de  main  ,  mais^rand 
pour  ceux  de  carroffe ,  cependant  point  avallée.  Les  flancs 
pleins,  Ôc  au  haut  un  épi  de  chaque  côté  :  la  cruupe  laice 
^  ronde ,  jufqu'au  haut  de  la  queue  ,  &  les  os  àts  hanches 
aiïez  éloignés  pour  qu'ils  ne  fe  puillenevoir  :  la  queue  fer- 
me y  force  ,  fans  mouvement  ,  placée  hauce  ôc  garnie  de 
poil. 

A  l'égard  des  jambes  :  celles  de  devant  doivent  avoir  le 
bras  large  ^  nerveux  :  il  doit  être  long  potir  les  chevaug 
deflinés  au  travail  ,  ôc  court  pour  ceux  de  manège  ,  afin 
qu'ils  aient  un  beau  pli  de  jambe ,  6c  un  beau  mouvement 
en  marchant. 

La  jambe  doit  être  fort  large  êc  phite.  Elle  cft  telle  lorf- 
que  le  nerf  efl  détaché  ôc  éloigné  de  Vos,  Le  genouil  doii 
être  également  large' de  plac,ians  grodèumi  rondeur  au« 
defTus  :  le  boulet  gros ,  plat  ôc  large ,  fans  enflure  :  le  pâtu* 
rod  court.  On  apelle  long  jointes ,  ceux  qui  l'ont  trop  long. 
Lefabot  doit  avoir  la  corne  luifante  ôc  unie  y  Ôc  former  une 
figure  ronde,  mais  plus  large  en  bas  qu'en  haut  :  le  talon 
haut  ôc  large ,  la  fourchette  Wcn  nourrie  ^  ni  trop  petite ,  ni 
ttop  gr^fle.  |Le$  cuifîes  doivent  être  longues  ôc  bien  fournies 
4«: chair  :le«jarreu«rjuid8,(ecsj  Dcrycux  ôc  fouplcs  :  1« 
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jtmbe  <!e  ierftére  large  sc  fhste  y  ddêendane  i  pîomb  da 
larrec  au  bouler.  Au  refle^  lofrfqtie  Ici  pieds  de  devant  font 
bons ,  cei»  de  derrière  le  font  aufld.  Leis  uns  $c  les  autres 
ne  doivent  pas  être  chargés  de  poil  :  les  jambes  doivent 
être  d^une' hauteur  convenable  :  elles  font  telleï  ,  loErqu'e» 
mefurânt  depuis  le  jarret  jusqu'au  coude  ,  on  trouve  la  mê»- 
ine  distance  depuis  le  jarret  jufqu'au  bas  du  talon.  Elles  fc' 
roDt  trop  longues  s'il  y  en  a  davaniage.  On  apelle  hau€ 
montés  les  chevaux  qui  les  ont  ainfî. 

Ohfervations  quh/i  doit  faire  quand  on  ac6efe  hA' cbevai  , 

pourn^Atre  fomt  trompé* 
•  On'doit  examiner  d'abord  fi  le  cheval  qu'on  acheté  efl 
propre  à  l'ufage  auquel  on  k  deiline.  Par  exemple  ,  un 
cheval  que  Ton  deftine  pour  aller  fur  le  pavé ,  doit  être  lar- 
ge près  de  terre ,  &  ce  qu'on  apelle  écaché  :  6t  celui  au 
coiMraireque  l'on  deiline  à  ta  chafïè  U  à  courir ,  ne  doit 
pas  être  ainfî ,  parce  qu'il  auroit  trop  d'épaules  »  &  confé- 
quetnment  peu  d'haleine  5c  ds  vîteiïè. 

Cela  pofé,on  doit  examiner ,  i.  l'âge  du  cheval.  Or  oa 
le  connok  à  certaines  dents.  Pour  cette  effet ,  il  faut  fçavoir 

3ue  ïjcu  après  qu'il  efl  né ,  il  lui  vient  d'abord  îes  dents 
c  lait  :  elles  font  petites ,  blanches ,  Ôc  point crewfes  >  fa- 
ciles à  difcerner  des  autres.  Jusqu'à  deux  ans  6c  demi  il  en 
a  encore  douze  ,  (Ix  deffus  &  iîx  deHbus  :  vers  cet  âge  de 
deux  ans'5c  demi ,  il  lui  en  tombe  quatre ,  deux  deflfus  «c 
deux  dedbus  :  à  la  place  de  ces  quatre  dents  ,  il  en  vîeoc 
quatre  autres, qu'on  apelle  pinces  :  elles  font  plus  grandes 
&  plus  fortes  :  ce  font  les  dents  du  m  lieu.  A  trois  ans  A: 
demi  il  lui  vient  ce  qu'on  apelle  les  crocs  ou  crochets  > 
d'abord  ceux  de  la  gencive  dedeflbus ,  &  enfuire  ccu»  de 
la  gercive  dedeiîiis  :  vers  cemême  tems  de  trois  ans  &  de-. 
mi ,  il  lui  en  tombe  encore  quatre  autres  de  lait  ^  deux  def- 
fus  6c  deux  deflbus  :  de  à  leur  place ,  il  en  revient  quatre  au« 
très  auflfi  grofles  au  s  les  pinces,  on  les  apelle  mitoyennes. 
A  quatre  ans  Ôcaemi  les  quatre  dernières  de  lait,  qui  fonc 
aux  quairc  coins  defTus  6c  deffous  tombent ,  6c  il  en  vient  à 
leur  place  quatre  autres ,  qu'on  apelle  les  coins. 

De  là  il  Juit  ,  i.  que  lorfqu'un  cheval  n'a  encore  que 
huit  dents  de  lait ,  il  n'a  guère  plus  de  deux  ans  6c  demi , 
ou  tout  au  plus  trois;  2.  Que  lorfqu'il  en  a  encore  quatre  » 
il  n'en  a  pas  plus  de  crois  6c  demi,6c  que  forfqu'iln'à  plus  de 
dents  de  laie ,  il  a  tout  au  moins  quatre  ans  6c  demi ,  6c  il  tiï 
dans  les  cinq  ans.  Il  a  cinq  ans  pleins  y  lorfque  l'a  chair  qui 
écoit  au  dedans  des  coins  efl  toute'  recirée.  Il  a  cin<|  ans  $c 
demi  lorfqu'elles  demeurent  creufes  6t  vuides.  Depuis  dnc| 
ans6cdemijufqu'àfîXfCe  vuide  s'emplit ,  6Sc  à  fix  ans  la 
4enc  fê  trouve  auflî  haute  par  le  dedans  aue  par  le  dehors, 

j^  QC  jfcfle  qiu'tto  açds  au  oxiSçut  Le  Ohcvilécoot  àTâsf  ^ 
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de  hx  anj,marquc»c'cift-à-dire»quele$coîns  fontcrCu» 
«c  noirs  dans  le  milieu;  car  à  cet  âge,  on  ne  regarde  plus 
^u  aux  coins.  A  fix  ans  comp!ets,il  a  k$  coins  hoi sde  ia  gen- 
J?v«  °«^j?Pai^eurdirpent.doigt;àfept  ,derépaiUèur  du 
iccond  doigt ,  ou  doigt  annulaire  ;  à  huit  ans ,  de  l'épaillêur 
-du  troifieme  doigt.  Or  cette  hauceur  de  la  dent  hors  de  la 
gencive  ,eft  la  marque  la  plus  sûre  pour  difcerner  l'âge,  k 
cçt  âge  de  huit  ans,  la  dent  fc^efl- à-dire  les  coins  )  n*apUi» 
de  creux  noir,  &  elle  eft toute  unie  :onapcile  cela  avoir 
jraié  j,  parlant  do  Cheval ,  &  cependant  il  y  en  a  pliificurs  qui 
à  neuf  ans  n'ont  point  encore  rafé* 

Lorfou'une  fois  le  Cheval  a  rafë ,  8n  ne  peut  juger  de  l'â- 
ge qu'à  la  longueur  d^s  dents  ,  ou  aux  crochets  ou  crocs. 
Ainfi ,  fi  celui  de  deflUs  &  celui  de  defTous  eft  ufé  ,  &  égal 
au  palais  ;  fi  Tun  &  l'autre  efè  gros  &  rond ,  craflfeux  ,  ufé 
&  jaune ,  le  cheval  a  au  moins  dix  ans  ;  car  ,  par  exemple  » 
un  cheval  qui  n'a  que  fîx  ans ,  a  le  crochet  de  deffûs  cannelé 
en  dedans ,  &  comme  creux  ;'Ôc  il  a  celui  de  deilbus  poin-  . 
tu  ,  tranchant  des  deux  côtés  >  &  fans  craffc.  Les  autres 
marques  qu'un  cheval  eft  vieux  ^  font  lorfque  les  îallieres 
font  Fort  creufes ,  l'os  de  la  ganache  pointu ,  ie  poil  du  fouci 
mêlé  de  poils  blancs  ,  ce  qu'on  apeile  fi  lier  :  ce  qui  dénote 
quatorze  ou  quinze  ans  ,  le  palais  décharné  de  fec  dans 
le  milieu. 

1.  Pour  connoîtrc  s'il  a  les  yeux  bons  ,  il  faut ,  i.biea 
£cuer  le  cheval  :  confidérer  long-tcms  ,  ôc  avec  grande  at- 
tention fes  yeux  ,  les  regarder  la  nuit  avec  une  petite  bou- 
gie ,  parce  qu'on  verra  jufqu'à  la  moindre  tache.  Si  on  cft 
en  pleinjour&  au foleil ,  comme  dans  un  marché  ,  cher- 
cher l'ombre  y  &  meure  la  main  par- deffus  l'œil  :1a  vître 
doit  être  claire  &  tranfparerue  comme  du  criflal ,  fans  nua- 
ge ni  tache  ,  ni  cercle  blanc  autour.  La  prunelle  ,  qui  cft  le 
fond  de  l'œil ,  doit  être  blanche ,  fans  tache  au  tond  ,  qu'on 
apeile  un  dragon. 

En  général ,  un  cheval  qui  efl  aveugle  a  la  démarche  incer- 
taine ,  quand  il  elt  mené  en  main  ,  il  n'ofe  mettre  les  pieds 
à  terre  :  étant  dans  l'écurie  ,  [ts  oreilles  fe  drelTent  &  tour- 
nent décote  Ôc  d'autre  ,  quand  il  entend  quelqu'un  derrière 

lui»  -  . 

3.  Examiner  fi  l'efpace  entre  les  deux  os  de  la  ganache 
prèsdugofier  »eftrailonnab!e  ,  j'iln^y  a  pas  dans  cette  efp a- 
cc aucpne  dureté  ,  ni  glande  mouvante  :  car  fi  le  cheval  eft 
jeune ,  c'eft  un  fignc  qu'il  n'a  pas  jette  fa  gourme ,  ou  qu'il  l'a 
jcttée  imparfaitement  ;  mais  fi  la  glande  eft  fixe  &  doulou- 
rcufe  ,  &  que  le  cheval  ait  paflTé  fepc  ans  ,  c'eft  un  fîgne  de 
morve.  Cependant  il  y  a  des  chevaux  qui  ont  en  ces  parties 
dt$  duretés  fixes  qui  ne  font  pas  morve  :  on  les  apeile  fies  ^ 
^  gn  jpeuc  les  extirper  «v«c  k  iSiioii  ^  des  c%ufii^uei« 
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4»  Les  ^aufes  ,  fS  elles  font  bien  ou  mal  bâties.  Il  fauc 
«pj''un  beau  cheval  ait  les  épaules  plattes ,  petites  ^  déchar- 
nées.. Celles  qui  font  chargées  de  chair  «  6c  peu  mouvantes  » 
rendent  un  cheval  défagréable  ^  6c  Tempêchent  d'êts c  un  bon 
coureur  :  cependant  un  cheval  chargé  d'épaules  eft  bon  pour 
le  tirage ,  c*cft-à-dire ,  pour  le'carrofTc  ou  la  charrette.  , 

5.  Les  jambes,  i.  Voir  fi  elles  ne  font  pars  ufées  6c  travaiU 
rées  :  or  elles  feront  telles  fi  elles  font  droites ,  c'eft-à-dire  y 
k  genouil  ,  le  canon  &  la  couronne  defcendront  à  plomb  > 

'  êc  le  boulet  fera  auflli  avancé  que  le  relte  :  on  apelle  ce  défauc 
être  droit  fur  (es  membres  :car ,  pour  qu'une  jambe  foit  bien 
planrée  ,  il  faut  que  le  dedans  du  boulet  foit  placé  de  deux 
doigts  plus  en  arriére  que  la  couronne  (  cdle-ci  eft  l'efpace 
%u'occupe  le  poil  qui  tombe  fur  la  corne  tout  autour  du  pied  ) 
a.  Si  elles  ne  font  pas  arquées  ,c'eft-à-dirc ,  lorfque  la  jambe 
prend  la  forme  d'un  arc  plus  ou  moins  ,  défaut  qui  vient 
d'un  travail  ezccffiù  3.  Si  elles  font  fuffifamment  plates  6c 
larges  ,  ce  font  les  meilleures  :  &  elles  font  telles ,  fi  le  nerf 
qui  eft  au  derrière  de  la  jambe  eft  gros  &  fer-me  ,  &  éloigné 
ce  l'os.  4.  S'il  ny  a  point  des  boulets ,  entre  le  nerf  &  l'os  » 
une  grofteur  molle  &  pleine  d'eau  »  qu'on  apelle  mollettes  : 
elles  indiquent  que  le  cheval  a  beaucoup  travaillé.  $•  Si  on 
ne  trouve  point  quelque  furos  :  c'eft  une  cfpéce  de  caWis  at- 
taché à  l'os ,  6c  donion  s'aperçoit  en  paifant  la  main  lelon^ 
du  canon ,  qui  eft  l'efpace  de  la  jambe  ,  depuis  le  genouil  jul- 
qu'au  boulet  :  il  vient  en  dedans  du  canon.  S'il  en  vient  un 
autre  en  dehors  ,  on  les  apelle  des  furos  chevillés  »  parce 
qu'ils  traverfent  la  jambe  :  ils  font  boiter  le  cheval  à  la  lon- 
gue*j6.  S'il  n'y  a  point  une  crevaflTe ,  qu'on  apelle  malandre  ^. 
au  pli  du  genouil ,  car  elle  tient  la  jambe  roide  ^  fur-tout  aux 
vieux  chevaux- 7.  Si  le  boulet  eft  tel  qu'il  faut  :  s'il  u'eft  pas  " 
trop  pecit  ,  marque  de  peu  de  vigueur ,  ou  ne  paroit  pas  trop 
gros ,  ce  qui  marqueroit  une  jambe  ufée  :  s'il  n'eft  pas  trop 
f  oide  ou  trop  pliant ,  fur-tout  derrière  ,  ce  qui  dénote  la 
foiblefle  de  cette  partie  :  s'il  n'y  a  pas  en  quclqu'endroit 
du  boulet  une  croiîeur  comme  une  petite  noix  »  molle  au 
toucher  y  6c  pleine  de  glaires  ,  marque  de  jambe  tra- 
vaillée. 

On  connoît  enfia  qu^un  cheval  a  les  jambes  ufées  ,  fi  ♦ 
ëtant  arrêté  ,  il  avance  tantôt  une  jambe  ,  tantôt  une 
autre  ,  pour  (c  foulager  ;  bu  fi  r  étant  à  l'écurie  ,  il  en 
avance  une  ,  de  demeure-là  ,  ce  qu'on  apelle  montrer  le 
chemin  de  S.  Jacques* 

6.  Examiner  fi  le  cheval  eft  bien  pïanté  ;  pour  Têtre 
bien ,  il  faut'  ,  i,  pour  les  jambes  de  devant  qu'elles  foient 
plus  écartées  du  côté  des  épaules  que  du  côté  des  pieds  , 
enfbrte  que  la  diftance  d'un  pied  à  l'autre  doit  être 
jmoiodre.  Le»  geooux  ne  doiveac  f  oint  eue  fcxrét  Vus^ 
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contre  Tautre  :  la  j^mbe  doit  afMcr  en  ligne  Hroîte  jtrf-, 
au'àu  botilet  ;  les  pieds  étant:  poféi  à  terre  ,  les  pinces 
doivent  être  dlFCctement  en  avant,  A  i*égaid  des  jambe* 
de  derrière,  elles  doivent  tomber  à  plomb  du  jarret  au 
boulet  :  lej  pieds  doivent  être  pofés  à  plat  &  non  fur  \t 
pince  :  car  s'il  pofe  la  pince  la  première ,  c'eft  une  marque* 
qu'il  a  tiré  la  charrette.  Enfin,  lespicdi  ne  doivent  poinc 
être  fi  tués  en  dehors,  fur-tour  Ibrfqu'il  recale. 

7.  Examiner  s'il  marche  bien  :  ôr  il  marche  bien  ,1. 
lorfqu'il  fait  le  lever  de  la  jambe  avec  facilité ,  qu'il  ne  crbilè 
ims  les  jambes  l'urte  Tut  l'autre  fans  porter  le  pied  ni  ea 
dehors  ni  en  dedans  :  1.  lorlqu'il  a  le  loiitien  bon  ,  cVft-à-^ 
•hre ,  lorfqu'il  foutient  la  jambe  en  Pair  le  tems qu'il  faut. 
Se  ne  laiife  pa:s  tomber  promptement  fon  pied  à  terre  :  )/ 
ïorfqu'il  a  l'apui  du  pied  à  terre  ferm^,3c  fans  apuyer  le 
pied  plus  d'un  côté  que  d'autre ,  ili  en  dedans*  ni  en  dehors  > 
mais  droit ,  ôc  IbrfqUc  le  boulet  ne  porte  point  trop  bas  oiï 
demeure  nop  roide  ^4.  lorfqu'il  avance  fon  apas ,  c'ell-à- 
dire ,  qti'il  eft  diligent  à  marcher  ;  qu'il  ett  léger  à  la  main , 
c'efl-à-dire ,  qu'il  n'apuie  point  trop  fur  le  morf  ;  qu'il  mâ- 
cliecontintielletrientfa  bride,  tient  la  tête  haute,  &  qu'il  a  du 
mouvement  aux  épaules  pour  la  commodité  du  Cavalier  ; 
que  k$  pas  ne  font  point  allongés  ni  dégingandés  :  qu'il  re- 
mue fouvent  les  jambes  fans  battre  la'  poudre ,  &  qu'il  fair 
deux  tems  dans  un  efpace ,  où  d'autres  chevaux  n'en  font 
qu*un ,  ce  qu'ils  ne  devroient  pas  faire  15.  lorfqu'il  va  com:- 
modément  ;  flt  il  ira  ainfiv  fi  le  train  de  devant  «c  celui 
de  derrière  ne  font  qu'un  &  feul  &  même  mouvement  ;  car 
par  là  il  ne  caufe  aucun  faur  mouvement  au  Cavalier  «  de 
ne  Tébranle  point  du  tout. 

8.  LorfquM  marche  avec  sûreté^  &  pour  le  faite  il  doir^ 
z.  lever  la  jambe  un  peu  haut ,  car  s^il  ne  la  levé  pas  alTez  , 
c'cft  une  marque  qu'il  a  les  jambes  ruinées  ;  2«  avoir  l'a- 
pui  du  pied  faon  Se  sûr ,  pour  ne  pas  broncher .r  Pour  avoir 
toutes  ces  qualités,  il  faut  qu'un  cheval  foitunpeu  long* 
Au  reftc r  lorfcjU'ùn  cheval  va  le  trot,  il  levé  les  jambe* 
«n  croix  de  S.  André  ;  aine  il  levé  la  jambe  du  montoît  de- 
vant ,  6c  celle  hors  du  montoir  derrière ,  &  il  les  tient  en 
IVir  en  même-tems  :  enfûite  pofant  ces  deux  là  à  terre  » 
ir  levé  les  deux  autres  en  Tair,  êc  toujours  de  la  même' 
manière  alternativement.-  Lorfqu'un  cheval  va  l'amble ,  il 
levé  les  deux  jambes  du  même  côté  ôc  Fes  a  toutes  deux  en 
i'air  en  même-tems.  2»  Il  porte  à  terre  le  pied  de  dcrrié* 
f  c  environ  vingt  pouces  plus  avattt ,  qu'if  n'a  pofé  le  pied 
de  devant  ,  ow  plus  ii  le  pofe  avant  j  mieux  ï\  va 
Tamble* 

-8.  Examiner  les  pieds,  &  i.  le  fabotqoi  doit  érred^une 
faasfi  pcefiiueroaae,  ^  ^oit  te  corne  éottcc,iiiûc,&ru-  * 
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Ut.fk  épaifTe  ;  voir  Tidle  n'elt  pas  caflaBtc»  ce  qu'on  re- 
connoîtra ,  s'il  maaque  beaucoup  de  morceaux  de  corne 
autour  du  pied ,  Se  a  eUe  éclate  à  Tendroic  où  les  clous 
font  rivés;  %^-Ci  les  cercles  gui  entourent  fouvcnt  la  cor- 
nc.i  font  plus  hauts  que  le;Ceftc  de  la  corne,  car  alors 
ils  font  feoiter  le  cheval  :  5.  s'il  n'y  a  pas  au  pied  aucun  ava- 
lure,  c'eft-à-dire^  lorffiue  le  .cheval  ayant  fait  guartiec 
neuf,  la  cornje  e(t  raboteufe  &  difforme  :  4.  Ci  la  lolle  eft 
forte» -tout  le  pied  jcreux  6c  éloigné  du  fer:  ç.  fi  le  che* 
val  n'eft  4>a$  encaflelé ,  &  ,on  Tapelle  ainû,  lorfque  les 
talons  ue  prennent  pas  leur  tour  en  rond ,  mais  s'étre- 
xriflfeut  auprès  de  la  fente  de  la  fourchette  »  cnforte  que  da 
chaque  côté  de  cette  fent^,  au  lieu  de  trois  ou  quatre 
doigts  deiargeur  au  talon  ,  il  y  a  à  peine  un  doigt  :  c'ed 
un  défaut  qui  fait  fouvent  boiter -&  marque  une  gra»de  fê- 
«cherelTe  de  pied  :.6,  s'ils  n?ont  pas  dans  lepâturjoa  un  des 
<ôté$  du  talon  plus  haut  d'un  pouce  que  l'autre  ^lamauvaifc 
ferrure  peut  en  être  la  caufe  :  7J1  le'pied  n'efl:  pas  .comble  > 
on  l'aille  ainfi  lorfque  la  folle  eft  plus  haute.que.la  coxne  « 
&  que  tout  le  pied  eJt  plein  par  le  deiTous.»  5c  rond  au  lieu 
d'être  Creux,  c'efl:  un  défaut  qui  rend  le  pied  dilïbrme  3c 
fcmblable  par  le  deflùs  à  une  écaille  d'huître  :  «.  s'il  n'a: 
pas  quelau'ulcére  ou  poireau  en  dedans  des  quartiers  q\âL 
font  fendus  depuis  je  poil  jufqu'au  £tr ,  ou  au* deiTus  de  Iz 
{Courroime.  Enfin ,  on  doit  examiner  Ci  le  cheval  n'a  pas  les 
pieds  trop  gros  ou  trop  grandS;,  ou  s'il  xie  les  a  pas  trop^ 
petits. 

9.  Exanftîner  s'il  a  afTez  de  corps  xdu  de  flanc ,  ce  que  l'oa 
connoît  par  l^cfpace  vuide  qui  cli  depuis  l'os  de  la  hanche 
jufqu'à  la  dernière  côte  ^  qu  Ii  les  côtes  font  trop  ferrées  y  ea 
comparant  leur  hauteur  avec  les  os  des  hanches  ;  ce  défduc 
peur  venir  de  maigreur ,  &  en  ce  cas  il  peur  fe  guérir  i 
mais  s'il  vient  des  côtes  mal  tournées.,  le  défaut  ciï  nota- 
iile  :  car  quoique  le  cheval  ait  .de  l'ardeur  ,  &  qu'il  man<% 
ge  bien,  il  ne  prendra  jamais  de  flanc  «  ft  deviendra 
efflanqué. 

10.  Voir  s'il  n'efl  pas  altéré  de  flanc,  ou  s'il  a  le  flanc 
trop  avalé  :  ce  défaut  efl  un  acheminement  à  la  pouffe ,  oa 
le  connoît  lorfque  le  cheval  tirant  fon  haleine  ,  retire  la: 
peau  du  ventre  à  foi ,  6c  fait  au  long  des  côtes  comme 
une  corde  ou  un  vuide.:  c'efl  fîgne  d'une  grande  chaleur 
caufée  par  une  fatigue  exceflive. 

«I.  Voir  s'il  n'efl  pas  poufTif  outré,  on  pouf!îf  déclaré  , 
ce  que  Ton  coimoît  lorfque  lechevaltirc  fon  haleine  à  lui. 


ayaié ,  Il  eo  le  faii^nc  loufTcr ,  la  toux  efl  féche  u  réïc^< 
Jorni  lê  & 
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téc,  sMI  pecte  en  touflant  :  dans  cous  ces  cas  ,  le  mal  eft 
incurable  :  ont  connoîc  s'il  eA  courbaccu  aux  mêmes  in-  I 

dices. 

12.  Examiner  s'il  n'eft  point  foufflear  ou  fîffléur ,  c'eft- 
à-dire,  (î  en  galopant  ou  en  trottant  quelque  tcms ,  il  fouf- 
fle  extrêmement  jufqu'à  inquiéter  le  Cavalier  :  mais  ce 
défaut  c^ui  déplaît  à  tout  le  monde,  ne  vient  pas  de  la  i 

pouffe  m  d'aucun  vice  du  poumon,  comme  on  le  croiroit ,  i 

il  vient  de  ce  que  les  conduits  de  la  refpiration  font  trop  1 

étroits  :  ces  fortes  de  chevaux,  quoiqu'ils  ne  foicnc  pas  f 

pouflifs,  ôc  qu'ils  foient  de  fervice^  ne  durent  pas  fî  long- 
tems   que  les  autres. 

4>  l'égard  des  chevaux  decarroffe,  il  faut  les  faire  tirer 
avant  de  les  acheter  ,  quoiqu'ils,  aient  belle  montre  à  trot- 
ter :  6t  pour  tirei:  comme  il  faut ,  ils  doivent  baifTer  le»  j 
hanches  en  tirant ,  lever  l'encolure  ôc  la  tête.                                    j 

X2.  Examiner  le  train  de  derrière ,  &,  i.  voir  fi  la  crou-  1 

pe  nSîft  point  coupée  ni  avalée  :  i.  fi  la  queue  n'efl:  .point  •  A 

fituée  trop  bas,  marque  de  foibledè:  j.  fî  les  cuifles  font  f| 

fuffifamment  éloignées  l'une  de  l'autre ,  fi  elles  font  mai- 
gres &  décharnées  :  4.  fi  le  cheval  n'eft  pas  crochu,  ce  qui 
arrive  lorfque  les  jarrets  font  plus  pr'ès  l'un  de  l'autre  que 
les  pieds  :  ce  défaut  vient  de  foibleffe ,  6c  fait  que  dans  les 
ëefccntes  ils  fe  les  frottent  l'un  contre  l'autre  :  ç.  s'il  n'a 
pas  le  défaut  contraire,  c'eft-à-'dire ,  s'il  porte  les  jarrets 
en  dehors ,  ce  qui  vient  de  la  même  caufe  :  6.  s'il  n'y  a  pas 
quelque  groffcur  ou  tumeur ,  comme  upe  chair  molle 
croîiTanr  entre  cuir  &  chair,  entre  le  gros  nerf  &  l'os  du 
jarret  au-deffus  du  pli ,  ce  qu'on  apelle  un  vefligon ,  ou  . 

une  tumeur  qui  vient  au-deuous  qui  fait  porter  la  jambe  J 

roide  au  cheval  5c  le  fait  boiter  ;  ou  une  tumeur  calleufe  ,  I 

dure  comme  l*os ,  qui  vient  au  haut  du  plat  de  la  jambe  | 

Ce  en  dedans  :  elle  efl  douloureufe  6c  faite  boiter  le  che-  ; 

val ,  c'eft  un  éparvin  ;  ce  défaut  fait  que  le  cheval  n'a  pas  ] 

ie  mouvement  du  jarret  libre  &  aifé ,  ôc  on  le  connoît  en  , 

ce  qu'il  hauffe ,  en  marchant ,  la  jambe  de  derrière  pluy 
haut  qus  l'ordinaire  par  un  mouvement  violent  ;  7.  fi  le  ♦^  - 

pU  di  jarret  n'eft  point  enflé  :  ce  défaut eft confidérable, 
c'eft  fouvent  une  fource  de  quantité  de  mauvaifes  hiHneurs.  | 

i.  S'il  n'y  a  point  de  crevaffe ,  qu'on  apelle  folandre ,  par    '  i 

où  s'évacue  l'humeur.  En  un  mot ,  on  ne  fauroit  trop  éxa-  | 

miner  le  jarret ,  parce  que  cexte  partie  porte  la  plus  grande  • , 

charge  du  corps.  9.  Lorlque  les  deux  jambes  de  derrière 
font  phis  foibles  que  les  deux  de  devant ,  le  cheval  ne  fera  j 

pas  un  long  fervice.  On  connoît  cette  foibleffe  lorfque  le  J 

cheval  n'a  que  peu  ou  point  de  inouvement  à  la  jambe  de  ^ 

devant,'  &  que  quand  on  le  pouflè ,  il  forme  des  arrêts  fur 
Ui  hanches  :  fi  au  contraire  la  foibielTc  vient  des  jambet 
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àû  derrière ,  îl  fera  crochu ,  ou  au  contrâîrfc  il  portera  Ici 
jarrets  en  dehors,  ou  il  aura  les  défauts] donc  on  a  parlé 
ci-deflus. 

ij.  Examiner  le  bas  du  jarret,  &  voir  s'il  n'y  a  pas 
le  long  du  nerf  de  la  jambe,  i.  des  queues  de  rat  :  ce  mal 
3L  la  figure  d'une  arrête  de  poifTon  :  l'endroit  où  il  efl  >  efl 
fans  poil,  t.  Des  poireaux  :  ils  viennent  au  boulet ,  ou  ïh 
font  cachés  fous  le  paturon  :  ils  Jettent  une  humeur  puante , 
infectent  la  jambe,  6c  font  difficiles  à  guérir,  3.  Des  fies  » 
qui  viennent  à  la  fourchette  ,  dans  le  milieu  ou  à  côté ,  ôc 
quelquefois  fous  la  foie ,  quoiqu'ils  ne  jettent  pas  du  pus 
«lu  commencement  j  ils  font  fort  longs  à  guérir  :  il  faut  fc 
garder  de  négliger  ce  mal.  On  connoîc  qu'un  cheval  a  -eu 
des  fies ,  lorique  le  pied  qui  en  a  été  aiHigé  eil  plus  grand 
que  les  autres.  4.  Des  crevaJës  qui  entourent  le  derrière 
du  boulet,  à  l'endroit  du  pli  1  on  les  apelle  nulles  travers 
ficres  :  elles  font  douloureufes ,  6c  féchent  difficilement. 
5 .  Ce  qu'on  apelle  de  mauvai fes  eâux  :  c'cft  une  humeur 
fort  puante ,  qui ,  en  for  tant,  rend  le  cuir  blanchâtre  :  on  la 
découvre  fous  le  poil  du  paturon  relie  vient  le  plus  fouvenc 
aux  jambes  de  derrière.  On  peut  arrêter  le  cours  de  ces 
eaux  dès  le  commencement ,  fmon  elles  deviennent  Torigt'- 
ne  des  maux  qui  font  périr  les  chevaux  par  les  jambes. 

Les  chevaux  de  carrolle  iout  plus  fujets  que  \cs  autres  à 
tous  les  maux  dont  on  vient  de  parler  de  cet  article,  par- 
ce-qu'ayant  été  nourris,  dans  des  pays  marécageux,  comme 
la  Hollande,  la  Frife,  ^c.  ils  ontcontraété  des  humeurs 
qui  letir  tombent  fur  les  jambes,  §c  leur  caufent  divers 
maux,  tous  fort  dangereux. 

Le  plus  sûr,  lorfqu'on  acheté  un  cheval  cfecarrodè ,  e{i 
de  le  choifîr  ,  autant  qu'il  fe  peut,  avec  peu  de  poil  :  qu'il 
ait  les  jarrets  fecs,  fans  chair ,  la  jambe  plate  ôc  nervcufe  , 
fans  enflure  au  boulet ,  ni  autres  défauts  notables. 

14.  Examiner  fi  le  cheval  ne  boite  point  :  dcpour  leccO'» 
ndtre ,  le  faire  trotter  de  main  fur  le  pavé ,  Se  pendant  qu'il 
crotte  obferver  le  lever ,  U  foutien  &  l'apui  delà  jambe  :  voir 
s'il  tient  les  reins  droits ,  fans  les  bailler  Se  fans  fe  bercer  » 
c'efl-à  dire ,  fans  pencher  la  hanche  tantôt  d'un  côté ,  puis 
die  l'autre., à  tous  les  tems  qu^il  fait  au  trot,  ni  marqner 
ces  mêmes  tems  avec  la  tête ,  ce  qui  feroit  une  marq^ 
qu'il  boite,  mais  la  tenir  droite ,  fans  la  branler. 

1$.  S'il  abonné  bouche  iSc  pour  cet  effet,  voir  s'il  < 
l'encolure  relevée ,  large  &  épaiffe ,  les  reins  bons  &  biea 
faits ,  ainfi  que  les  jambes  5c  les  pieds.  Veyet  d-deffus  Par^ 
ticle  de  la  ifoucbe  du  cheval,  2.  Si  »  en  apuyam  le  doigt  for- 
tement fur  la  barre ,  cela  lui  caufe  de  la  douleur  :  c'efî  une 
bonne  marque.  3.  Voir  Ci  les  barres  n'ont  point  été  rom* 
pttss  ou  bUiTéei»  ce  qu'oa  coonoicpar  quelques  ctcauices 
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s'arrête  pas  tacUement  au  moin4re  mouvemeac  de  la  main* 
Si  au  contraire  on  Tarrête  facilement  après  une  courfe  vior 
lente  :  s'il  a  la  bouche  pleine  d'écume ,  s'il  mâche  conti- 
nuellement Ton  mors  :x:'eflla  marque  d'une  bonne  bouche. 

1(5.  Examiner  s'il  a  de  la  vigueur  6c  de  l'agilité,  ce  que 
l'on  connoit lorfquHl  eflfènfible  àPéperon,  c'cii- à-dite^ 
qu'il  fe  tremouile  aux  moindres  aprocbes  de  Téperon ,  ce 
qif on  apelle  pincer  un  cheval  :  s'il  tâche  de  s'échaper  de  la 
main  avec  a^ion  du  pied.  La  vigueur  eft  différente  de 
l'ardeur  :  un  cheval  ^rdenc  eft  incommode  ,  6c  déplaît  au 
Cavalier ,  parce  qu'il  va  d'une  manière  turbulente  6c  à 
contre- tem$. 

17.  Voir  s'il  réfi (le  Se  s'attache  aux  éperons,  lorfqu'oa 
1uicndonne,'c'eft-à-dire  ,  qu'il  rue,  faute  &  recule  ,  de 
(c  fdic  battre,  fans  vouloir  aller  en  avant:  on  apelle  Rjt* 
^umues  ces  fortes  de  chevaux ,  c'eft  ligne  de  njéchanceté  : 
on  doit  les  difliaguer  des  rétifs ,  qui  veulent  aller  où  il  leur 
plaît ,  6c  refufcnt  d'aller  où  Ton  veut ,  ôc  fe  défendent  au* 
canr qu'ils  peuvent  pour  ne  pas  obéir.  On  doit  rebuter  tts 
fortes  de  chevaux  :  car  les  meilleurs  font  ceux  qui  crai- 
gnent jufQu'au  moindre  figne  du  coup  :  qui ,  au  feul  ferrer 
de  la  jambe  font  en  altarme ,  qui  du  pas ,  fe  mettent  en  ga- 
lop \  fans  fe  faire  foUi  ci  ter  ;  qui  galopent  aifément  6c  long- 
tems ,  ont  une  carrière  vive  6t  unie ,  6c  l'arrêt  léger  êc  jufte, 

£n&n ,  pour  achever  de  connoître  un  cheval  qu'on  veut  - 
acheter ,  on  doit  le  monter  au  fortir  de  Técurie ,  6c  fans 
Uanimer ,  ni  lui  faire  peur  de  l'éperon  ^  ni  de  la  houfline , 
lâchez-lui  quatre  doigts  de  la  bride,  pour  le  tenir  dans 
l'apui  de  la  main  «  le  laiffant  aller  le  pas  à  fa  fanraifie  : 
lailfez-le  aller  dans  cette  négligence  im  quart- d'heure  :  s'il 
doit  broncher ,  il  bronchera  :  s'il  efl  pefant  à  la  main ,  il 
ira  entièrement  fur  le  mors  :  yil  eft  parefTeux  «  ih  dimi- 
nuera foii  allure ,  6c  s'arrêtera.  Si  pour  le  faire  aller  en 
avant ,  il  faut  branler  le  corps ,  les  jambes ,  6t  même  lei 
bras ,  vous  connoîtrez  bien-tôt  les.  qualités  du  cheval. 
Mairfî ,  malgré  votre  molleffe  à  le  chafTcr ,  il  marche  la  tête 
levée ,  mâchant  fon  mors ,  le  pas  hardi ,  6c  ikns broncher , 
il  ne  faut  pas  douter  que  le  cheval  ne  ibit  vigoureux.  C'eft 
un  défaut  notable  £  un  cheval  va  l'entre-pas,  ou  le  traque* 
nardf  c'ef t-à-dirc ,  &  fon  allure  eft  mêlée  de  l'àmble  6c 
dtt^  pas ,  ou  mêlée  de  l'an^ble  6c  du  galop ,  qu'on  apelle 
f  Aubin  y  {  comme  les  chevaux  des  Mef&geries  qui  portent 
les  paniers  ou  ballots  j  )  c'efl  une  marque  de  foibleffe  de 
reins, ou  de  jambes  ufées.  Pour  détruire  dans  un  cheva^; 
ctae  fo£tc  de  uraio  rompu  :  on  peuc  )ui  Qiccttc  des  ^  . 
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través  ôu  tord^fgês,  afin  de  lui  faire  pfendrc  un  traiûf 
aiTuré. 

Les  qualités  d'un  cheval ,  deftiné  pour  aller  le  pas^  Cott 
dîffirentes  de  celles  d'un  cheval  deilini  à  la  chaflTe.  Pour 
bien  aller  le  pas,  un  chtval  doitapuyer  le  pied  ferme  à 
terre  :  de  là  vient  qu'un  cheval  oui  va  bien  te  pas ,  ne  ga- 
lope pas  dans  la  perfeélion  :  au  lieu  qu'un  cheval  de  cha^ 
galope  facilement  6c  aflîs  fur  les  hanches  ,  il  ne  levé  pas 
trop  haut  les  jimbes  de  devant ,  il  porte  la  tête  &  l'encolure 
haute ,  fans  charger  la  main ,  ce  qui  marqué  qu'il  eft  dc 
grande  haleine  &  vigoureux. 

Ferrurk  des  Chevaux.  Il  e/l  eÛfentiel ,  pour  touc 
homme  qui  a  des  chevaux,  foitpour  le  voyage,  foit  pour 
le  fervice  de  la  campagne ,  foit  pour  tirer  la  chai/e  ou  le 
car  roi fe^  de  fçavoir  la  méthode  qu'il  faut  tenir  pour 
les  bien  fefrer. 

•-  Il  y  a  fur  cela  quatre  régies  principales,  i*  On  ne  doit 
brocher  ou  mettre  les  clous  qu'à  la  pince  des  pieds  de  de- 
vant y  5c  au  talon  des  pieds  de  derrière ,  parce  qu'il  y  a 
beaucoup  de  corne  à  prendre  à  l'un  de  à  l'autre.  Ainfi  ,  il 
faut  bien  fe  garder  de  les  brocher  à  la  pince  dc  derrière  , 
Pantalon  de  devant,  parce  qu'il  y  a  peu  de  corne,  6c 
qu'on  rencontre  d'abord  le  vif:  de  forte  que  fi  on  broche 
un  peu  trop  haut  vers  ces  endroits ,  on  ferre  la  veine  qui 
entoure  le  pied  ,  où  l'on  rencontre  le  vif,  ce  qui  fait  boîtcr 
Je  cheval ,  5c  l'on  dit  qu'il  eii  encloué.  De  là  vient  le  pro- 
verbe ,  pitîce  devant  &  talon  derrière ,  pour  dire  qu'oa 
ne  doit  bi'ocher  que  fur  ces  ersdrotts-là^ 

1.  On  ne  doit  jamais  ouvrir  les  talons  aux  chevaux > 
c'efl-à-dire,  que  lorf^e  le  Maréchal  pare  le  pied,  il  ne 
doit  jamais  couper  le-talon  près  de  la  foiuchette,  6c 
l'emporter  jufqu'au  haut  à  un  doic;c  de  la  couronne,  par- 
ce que  par- là,  il  affame  le  pied,  6c  fait  qu'il  fe  ferre 
&  f'étrécip. 

3,  On  doit  employer  les  clous  les  plus  déliés  de  lame  Se 
non  les  épais ,  parce  que  ceux-ci  font  éclater  la  corne ,  Se 
remportent  avec  eux ,  &  que  tous  les  trous  coupent  c« 
rond  le  fàbot. 

4.  Les  fers  doivent  être  lès  plus  légers  qu'il  eH:  pofTîble  » 
félon  le  pied  6c  la  taille  du  cheval ,  parce  que  les  fers  épait 
laflèut  le  cheval ,  êc  que  leur  pefanteur  fait  bien-tôc  lâcher 
les  clous ,  au  moindre  chopement  contre  les  pierres. 

Se  Pour  bien  parer  les  pieds  des  chevaux ,  le  Maréchal 
oe  doit  point  creufer  dans  les  quartiers,  ni  couper  lei  ta- 
lons, parce  qu'il  affoibliroit  fes  pieds ,  6c  les  feroit  deffé- 
eh^r.  2.  Il  doit  laifTer  tes  talons  des  pieds  de  devant  forts  , 
de  peur  que  le  cheval ,  venant  à  fe  déferrer ,  ne  fe  gâte  lc« 
ficds  en  chemin,  }•  A^ufler  le  fer  de  façon  qu'il  ne  foie 

Ri 
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as  trop  couvert ,  nî  trop  découvert.  Les  éponges  ne  doi- 
vent guère  êcre  plus  longues  que  le  talon  (  on  apelle  ainfi 
les  deux  bouts  du  ter  ,  )  ni  déborder  beaucoup  en  dehors 
au  talon  ;  mais  le  milieu  doit  être  pofé  fur  le  talon  qui 
touche  la  fourchette,  4.  Le  fer  ne  doit  point  porter  fur  ia 
folle  (  qui  eft  comme  une  femelle  de  corne  au-deffous 
du  pied)  mais  fur  ie  tour  6c  au-deiTous  du  fabot ,  6c  d'un 
doigt  de  largeur ,  &  également  fur  la  corne  ;  car  fl  le  fer 
apuyoit  ailleurs,  il  feroit  boîier  le  cheval.  5»  Mettre  les 
clous ^  puis  làifTer  aller  le  pied  à  terre,  pour  voir  G.  le 
fer  eft  bien  afiGs  ;  enfuite  les  brocher ,  c'eft- à-dire ,  les  en- 
foflcer ,  les  couper  avec  la  tenaille ,  couper  la  corne  qui  paflc 
au-delà  du  fer  ,  6c  ceUe  que  le  clou  a  pu  faire  éclater  au- 
c:eflrous.  Enfin ,  les  river  bien  éxaélement. 

Les  perfonnes  qui  ont  leurs  biens  fitués  dans  des/Pr ovin- 
ces  où  il  y  a  beaucoup  de  prairies  6c  de  f curages ,  peuvent 
faire  commerce  de  chevaux.  Pour  cet  effet,- on  doit  éle- 
ver ,  le  plus  qu'on  peut ,  des  jeunes  poulains  de  fes  cavales  » 
6c  avoir  l'attention  de  les  vendre  dès  au*on  les  a  drefles  au 
trait ,  où  à  la  felle  :  ou  bien  on  acheté  des  poulains  de  trois 
ans ,.  6c  après  qu'on  les  a  bien  nourris  jufqu'à  cinq  ou  fix 
zns  ^  6c  qu'on  ne  le«  a  fait  ttavailler  qu'avec  ménage- 
ment ,  on  les  vend  à  haiit  prix ,  &  on  les  remplace  par  d'au- 
tres jeunes ,  qu'on  a  à  bon  marché.  On  peut  aufli  acheter 
à^s  chevaux  maigres  de  fatigue ,  mais  fans  vices ,.  &  les  re- 
vendre ,  quand  on  leur  a  fait  bien  reprendre  corps. 

Tous  les  Médecins  font  d'accord  que  l'éxerctce  du  cheval 
efl  fort  utile  à  la  fanté ,  6c  particulièrement  dans  la  ca- 
chexie y  les  langueurs  hypocondriaques ,  les  affeélions  mé- 
lancoliques, &c.  Cet  exercice  fortifie  les  digeftions,  rend 
là  circulation  plus  libre ,  favorife  les  excrétions.  Les  fe- 
couHTes  du  mouvement  du  cheval  donnent  aux  liqueurs  la 
fluidité  qui  leur  ell  néceffaire,  6c  aux  folides,  le  redore 
pour  bien  s'acquitter  de  toutes  leurs  fonélions  :  fie  chan- 
gement d'air  y  contribue  auffi.  )  C'eft  Une  fort  bonne  mé- 
thode ,  pour  conferver  fa  fanté ,  de  monter  quelquefois  à 
cheval  ;  mais  ce  ne  doit  pas  être  quand  00  a  trop  mangé  > 
ou  qu'on  a  faim. 

La  plupart  des  hommes  deviennent  gras  6c  robuffes, 
en  s'adonnant  à  cet  exercice  ;  au  lieu  qu'auparavant  ils 
étoient  maigres ,  foibles  de  délicats. 

CHEVRE  (la)  eft  un  animal  à  cornes ,  &  à  quatre  pieds» 
qui  donne  de  fort  bon  lait  :  on  en  élevé  par  troupeaux.  Une 
bonne  chèvre  doit  être  de  grande  taille ,  large  du  derriè- 
re, le  poil  doux  6c  uni,  les  mammelles.groffes,  les  pis 
longs  :  les  blanches  padènt  pour  avoir  plus  de  lait.  On  tait 
cas  de  celles  qui  n^ont  point  de  cornesè  Les  chèvres  iic  vi- 
vent guère  plus  de  huit  ans  ;  elles  pof  teat  jufqu'à  près  de 
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fcpt  ;  tWés  demandent  qu'on  les  tienne  proprement  :  elles  fe 
gouvernent  comme  les  brebis  :  on  les  mené  aux  champs, 
&  on  les  ramené  dans  le  même-tems.  Si  on  en  a  tm  trou- 
peau, on  n'en  peut  donner  que  cliquante  à  conduire  au 
chévrier ,  parce  que  ce  bétail  n'eft  pas  facile  à  mener.  Ces 
bêces  trouvent  facilement  de  quoi  paître  par-tout,  6c  dans 
les  lieux  les  plus  ftériles  :  les  landes  font  les  pâturages  qu'el- 
les aiment  le  mieux.  En  hiver,  on  les  nqurrit  avec  de» 
feuilles  d'arbres ,  des  choux ,  des  herbes  féches ,  des  raves  , 
des  navets  :  l'herbe  apellée  Quintefeuille ,  &  la  pâture 
pendant  la  rofëe ,  les  rendent  abondantes  en  lait  :  on  doit 
feulement  les  faire  boire  foir  6c  maiin ,  6ç  les  tenir  chaude- 
ment en  hiver  ;  car  le  froid  leur  cfî  fort  nuifible.  Elles  don- 
nent du  lait  pendant  quatre  ou  cinq  mois  de  l'année,  ôc  on 
les  trait  le  matin  6c  le  foir.  On  doit  faire  accoupler  les  Chè- 
vres avec  les  Boucs  lorfqu'elles  ont  deux  ans ,  6c  dans  le 
mois  de  Novembre,  afin  que  quand  elles  chevrotent,  elles 
prouvent  de  nouvelles  herbes,  oour  avoir  plus  de  lait.  Une 
ibonne  chèvre  donne  quelauefois  jufqu'à  deux  chevreaux 
d'une  portée  :  les  chèvres  demandent  qu'on  les  foigne  pcn-  • 
dant  qu'elles  chevrotent,  car  elles  founrent  beaucoup  :  on 
doit  les  nourrir  de  foin  quelques  jours  avant  6c  après.  On 
nourrit  le  chevreau  de  lait ,  &  de  la  femence  d'orme  6c  de  , 
lierre  :  on  les  élevé  pour  le  refte  comme  les  agneaux  :  les 
chèvres  alaitent  un  mois.  Quand  on  a  beaucoup  de  chèvres  , 
on  fait  mieux  d'élever  les  chevreaux ,  pour  augmenter  le 
Iroupeau ,  aue  de  les  vendre  petits, 
.  Ijts  maladies  des  chèvres  font  à  peu  près  les  mêmes  que 
celles  des  brebis,  6c  coniéquemment  les  remèdes  le  fone 
aufli. 

.    "Lts  chèvres  6c  les  chevreaux  font  d'un  bon  profit  à  la 
^  campagne,  par  plufîeurs  raifons.  i.  Elles  donnent  plus  de 

lait  que  les  brebis,  6c  leur  lait  eft  plus  fain  ;  il  efl  même 
fouvenr  ordonné  pour  la  fanté.  .Quand  elles  font  bien  nour- 
ries ,  elles  donnent  jufqu'à  quatre  pintes  par  jour  :  on  en  faic 
des  fromages  en  Languedoc  &  en  Provence^  On  fait  du 
fuif  de  la  graiiTe  des  chèvres  6c  des  boucs.  Le  poil  de  che- 
:vre  fert  à  quantité  de  chpfès  utiles ,  comme  chapeaux  ,  bou- 
racans ,  camelots  ;  &c. 

La  chair  du  chevreau^  quand  il  n'apaspafTé  fîx  mois, 
cil  tendre  6c  fort  délicate. 

Le  Dauphiné,  le  Poitou ,  la  Guyenne,  font  les  Provincet 
où  l'on  nourrit  le  plus  de  chèvres. 

Les  chèvres  font^bpnnes  pour  les  terres  maigres  :  elles  fe 
plaifent  fur  les  collmes  les  plus  efcarpées,  les  rochers  les  plut 
ièérilç*»  d'où  cependant  clles.reviennent  les  mammelles  plei- 
nes, pour  nourrir  leurs  chevreaux,  6c  elles  remplacent  en 
biea  ê^^s  pays  le  lait  des  vaches  quand  il  n'y  a  point  de  cet 
dernières*'  K  i 
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CHEVREFEUILLE,  fie)  arbrîflêau*  Ses  fleurs  font  Im 
çlûparc  de  couleur  de  pourpre ,  rayées  de  quelques  lignes 
blanches,  ic  jettent  une  odeur  fuave  ;  elles  deviennent  jau- 
nes lorfque  la  fleur  commence  à  fe.paflèr  :  les  chevrefeuil* 
l^s  garniflcnt  les  efpaliers  des  jardins  ;  on  en  faitdes  palii> 
fades ,  des  huilions ,  &  on  lui  donne  diverfes  ûgures.  U. 
vient  de  marcottes  ;  ou  bien  on  couche  les  branches  en 
terre ,  &  il  remplie  le  vuide  des  paliilades  qui  en  font  for- 
mées :  il  fe  multiplie  aifément. 

CHEVREUIL  fie)  ett  une  bctc!  fauve  &  fauvage,  qui 
iFit  dans  les  bois,  qui  reflembleau  cerf,  mais  qui  e(t  plus 
çetit ,  &  de  meilleure  fuite  :  il  exerce  fort  les  Chaffeurs.  Sa 
femelle  s'apelle  chevrette  :  on  les  trouve  aux  forts  des  buif- 
fons ,  bruyères  Se  joncs  ,  dans  les  hautes  montagnes  5c  gran- 
des vallées.  C'clt  fur  la  fih  de  Tété  qju*on  va  les  guéter  dans 
les  buiflcns  où  ils  font  leur  viandis.  On  ne  doit  courir  que 
h  s  mâles  ion  les  connoît  par  le  pied  de  devant ,  qu'ils  ont 
plus  grand  que  les  femelles ,  ainfi  que  les  jambes.  Leur  rut 
commence  au  mois  d'Oétobre,  6c  ne  dure  que  quinze 
jour% 

Chasse  nu  Chevreuil.  Les  chîcnç  courans,  entre 
deux  tailles  ^  6c  bien  râblés ,.  (orc  les  meilleurs  contre  lès 
Chevreuils. 

^  Le  Chevreuil  étant  parti  de  la  repofée ,  découprez  les 
chiens  ,  afin  qu'ils  foient  maîtres  de  la  voie ,  &  de  tourner 
auffi-tôr  que  le  chevreuil  tournera ,  en  leur  criant ,  lelle--^ 
ment  y  mes  beliots  y  bellement  :  vel  ci^allé^  velci-allé.  Sonnez 
du  gros  ton ,  par  mots  entrecoupés ,  jufqu*à  cequ*il  foit  lan- 
cé. Les  piqueurs  doivent  tenir  plus  éxaÔement  leurs  chiens 
pour  le  chevreuil  ,.que  pour  les  autres  grandes  bêtes ,  pour 
leur  aider  à  tourner  &  à  rcquêter  :  ils  doivent  fçavc^r  les 
dernières  voies  que  les  chiens  ont  chaflfées ,  en  y  faifant  des 
brifées,  les  ^nes  fort  hautes ,  les  autres  un  peu  plus  baffes  ; 
&  pour  celles  qu'ils  jetteront  à  terre ,  il  faut  qu'il  y  en  ait  de 
plus  groilès  les  unes  que  les  autres  y  pour  les  difcerner  y  de 
connoîrre  les  dernières  voies  du  chevreuil ,  &  y  mener  leurs 
chiens  requêter. 

La  chair  dé  chevreuil  eft  la  ptus  délîcieufc  au  goût ,  entre 
celie  de  tous  les  animaux  fauvages. 

CHICORÉE ,  plante  potagère  d'un  grand  ufage ,  fur- tout 
en  falade  :  il  y  en  a  de  plufie.urs  fortes.  La  blanche  qu'on 
apelle  la  menue,  eftU  meilleure  :  elle  eft  tendre,  frifée  » 
&  elle  blanchit  fort  bien.  La  Scariole  eft  c/limée ,  &  fort 
à  la  mode.  La  verte  ell  plus  fauvage  :  on  les  perpétue  toutes 
^ar  le  moyen  de  la  graine.  Le  tems  de  les  femer  cit  d'ordl»- 
uairc  en  Juin  Se  Juillet  :  c'ell  le  moyen  d'en  avoir  en  Sep* 
lembrepour  l'automne. 
«  Si  on  veut  en  avoir  de  bonot  pour  l'hiver  >  on  la  doit  fc« 
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liier  depuis  !k  mî-Aotit  jufqu'à  U  mi- Septembre,  dû  moirîs 
dans  les  terres  fablomieufes. 

On  en  fait  de  grandes  planches  de  cinq  à  fir  pieds  de  îaf- 
ce ,  pour  les  replanter  au  cordeau  ;  5c  au  mois  de  Sejitem- 
bic  j  on  fcroe  la  graine  fort  claire  :  on  doit  avoir  foin  d*é- 
claircir  le  pfan  quand  il  levé  trop  dru  ;  il  a  befoin  d'être  foil- 
vent  arrofé  &  farçlé.  Comme  les  chicorées  craignent  beau- 
coup le  froidf,  on  doit  ley  couvrir  avec  du  grand  fumi^ 
fec.  Pour  les  fair^  blanchir ,  on  les  He  de  deux*  ou  trois 
Tiens ,  Se  pour  les  conferver  plus  long-teras ,  on  les  enterre 
dans  du  fablon ,  dans  une  cave  >  ou  dans  une  ferre ,  la  raf- 
cine  en  haut. 

Si  on  veut  en  avoir  dans  toutes  les  faiforîs ,  on  doit  en  fe- 
mer  tous  les  q^iinze  jours ,  depuis  le  mois  de'Mai  jufqu'auX 
premiers  jours  d'Août.  A  l'égard  de  la  chicorée  faurager, 
on  la  feme  à  la  fin  d'Avril  en  terre  légère  ^  8t  à  la  mi- Mai 
cti^  terre  forte.  On  la  mange  en  été  jeune  coupée  après  ra- 
voir feit  tremper  quelques  heures ,  pour  lui  ôier  fon  amei> 
rume. 

Manière  de  faire  un  ragoût  de  chicorée  blanche.  Efiju-- 
chez  votre  chicorée,  lavez-layfaites-la  bouillir  une  demi- 
'Reure  dans  l'eau ,  puis  mettez-lâ  dans  de  l'eau  fraîche  ;  pref- 
fez-la  bien  :  tnettez-la  cuire  enfuite  avec  un  peu  de  beurre  & 
de  coulis ,  fi  c'eft  en  gras  :  ^mon ,  avec  un  petit  roux  de  fa- 
rine ,  pour  lier  la  faulTe  ;  votre  chicorée  étant  cuite,  aÇai- 
fonnez-la  &  digraiflez-là  :  cette  forte  de  ragoût  eltfort  bon 
pour  mettre  fous  un  morceau  de  Eioutt)n  ^  foit'épaulc  vfoit 
gigot.  .        .  ,     «. 

Si  c'èfl  en  maigre,  mettez-y  une  liaifon  de  jaunes  d'œufii 
êc  de  crème  ^  au  lieu  de  rou»,  &  mettez-y  detious  quelques 
«ufs  mollets.  '  >^  ' 

Chtcorée  fauvagc,(!a)/Croît  dans  les  lieux  incultes'; 
çnla  cultive  auffi  dans  les  jardins  :  on  l'emploie  beaucoup 
dans  les  purgatifs,  pour  les  oBîtru^tions  du  foie ,  ôc  pour 
les  fièvres  :  elle  elt  rafxaîchiflTanie ,  apéritive  ôc  abltcr- 
iive. 

CHIENDENT,  plante  qui  croît  fur  tout  dans  les  lieu« 
arides  de  fablonaeux.  Saraxrine  e(i:  d'un  grand  ufage  dans  les. 
tifar.es:  elle  di)itêrre  grufle,bien  nourrie,  branche ,  ré^- 
«cnte ,  cueillie  ea  Mai  ou  Septembre:  elle  ettrafr  aîchifiancc 
&apér'tive.  _    '.„      . 

CHIENS  de  Troupeau.  Ils  doivent  être  de  greffe  taille ,  la 
tête  &  les  oreilles  grandes ,  les  yeux^noirs  ,-les-dents  aipues-. 
Te  cou  gros ,  les  jambes  grandes,  ^s  ongWs  durs'Ôc  courts, 
la  voix  greffe,  &  hardis  à  attaquer.  On  choilit  pour  cda 
de  gros  mâtins,  ou  dés  dogues  :  on  doit  les  armer  d'un  col- 
lier garni  de  pointes  de  clous  :  leur  donner  à  manger  parmi 
le  iroapeau  même  >  les  ncurrir  de  gros  pain ,  ôt  leur  donne* 
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qiitlqiiefoîs  des  os  à  rongpr  pour  leur  affermir  le»  dents  ^ 
niais  ne  leur  donner  jamais  de  chair  de  brebis  ôc  de  mou- 
ton :  les  dreli'er  à  ramener  les  brebis  égarées,  6c  a  être 
dociles  à  la  voix  du  Berger. 

Chieks  di     hafîe  :  il  y  en  a  de  plufîeurs  fortes. 

Les  Chiens  courans  font  des  Lévriers»  mâtins  Se 
Dogues. 

Les  Chiens  couchans  font  les  Braques.  Epagneuis  8c 

Les  Lévriers  font  des  chi«ns  à  hautes  jambes  :  ils  onc 
la  tête  déliée  Se  fort  longue  ;  ils  chaflcnt  de  vîteffe,  &  non 
par  Todorat,  Les  petits  font  pour  courre  le  lapin  &  le  liè- 
vre ;  ils  viennent  d'Angleccrre  &  d*Efpagne  ;  les  plus  grands 
font  pour  courre  le  loup  ,  le  fanglier ,  &  toutes  les  greffes 
bêtes:  on  les  apelle  lévriers  d'attache:  les  meilleurs  vien- 
nent de  France,  d'Angleterre  &  de  Turquie. 

Les  dogues  5c  les  mâtins  font  utiles  pour  alfaillir  les  groU 
fcs  bêtes ,  comme  le  fanglier. 

Les  limiers  font  des  chiens ^ucis ,  qui  fervent  à  quêter  Ôc 
à  détourner  le  cerf. 

Les  braques  font  cxcellens  par  l'odorat. 
jLes  Epagjieuls  chaffent  de  gueule! ,  forcei^t  les  lapitis  dani 
les  broflailles ,  5c  chaflfent  le  nez  bas. 

Les  baffets  ou  chiens  de  terre  entrent  dans  les  tanniéres  , 
attaquent  tout  ce  qui  s'enterre ,  comme  renards  »  blaireaux  , 
fouines ,  5cc.  ils  ionc  noirs  à  demi  poil ,  avec  la  queue  ea 
trompe. 

Lqs  Chiens  couchans  chaffent  de  haut  nez,  &  fervent 
à  faire  lever  les  perdrii&  les  cailles,  les  meilleurs  vien- 
nent d'Erpagne, 

On  apelle  Chiens  vicieux ,  ceux  qui  çhaffent  roue 
ce  qu'ils  rencontrent,  &  qui  s'écartent  toujours  de  la 
meute. 

Les  Chiens  blancs  font  excellens  pour  le  cerf,  fur- 
tout  lorfqu'ils  font  tout  blancs  ,  fans  aucune  marque. 

JLes  chiens  noirs  font  aulli  eftimés,  lorfque  les  mar- 
ques qu'ils  ont  d'ailleurs  font  blanches,  ôc  non  pas 
rouges.  .       .  •  : 

Les  gris  pareillement,  parce  qu'ils  font  infatigables  à 
la  charte;  ils  n'ont  pas  à  la  vérité  l'odorat  fi  fin,  mais 
ils  ne.  coupent  jamais,  &  ne  fe  rebutent  point  de  rc- 
quêter.  , 

Les  fauves,  c'eft-à-dire ,  dont  le  poil  rouge  tire  fur  le 
brun,  font  d'un  naturel  éçourdi &  impatient ,  6c  on  ne  les 
emploie  qu'à  courir  le  loup  Se  les  bêtes  noires. 
■pEn  général,  un  chien  courant  e/t  bon  lorlqu'il  â  les  oreil- 
les, longues ,  larges ,  épaiffe$,le  cou  long 5c  flexible,  les 
épauks  éloignées  l'une  de  i'âucre ,  les  jambes  loades  5c 


:% 
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droits  :  le  venrre  avalé ,  le  poil  gros  &  rude  en  y  pafTafit  la 
main  :  mais  ces  marques  ne  font  fenfibles  ^'apïès  qu'ils* 
ont  trois  mois. 

Education  des  chiens  de  châflTe  courans.  Lorfqu*il$  onc 
quinze  jours ,  on  doit  leiar  arracher  le  bout  de  la  queue  pour 
en  tirer  le  filet  &  le  ver  qui  les  ronge  :  quand  ils  ont  fix Se- 
maines on  leur  coupe  le  filet  ou  ver  de  la  langue,  afin  qu'il» 
prennent  corps  ôc  ne  tnordent  point  :  on  les  laifle  trois  mois 
fous  Jeur  mère,  &  on  les  nourrit  de  lait  ;  enfuite  on  les 
donne  à  nourrir  au  Village.  On  ne  les  laiflè  point  manger 
de  la  charogne  :  on  les  nourrit  de  pain  de  froment  &  non 
de  fcigle.  A  dix  mois  on  les  met  aux  champs  parmi  les  aU"» 
très,  avec  lefquels  on  les  couple  périt  à  peiit>  &  on  les  ac- 
coutume d'aller  en  chaflTe  ;  ôc  une  houfline  à  la  main ,  on  le» 
oblige  de  faire  comme  les  autres. 

Pour  leur  aprendre  ce  que  fignifide  fon  du  cor ,  on  doit 
leur  fonner  de  tcms  en  tems  le  ton  grêle  pendant  qu'ils  fonc 
en  bas  âge  de  dans  le  chenil.  On  les  drefle  au  forhus,  c'eft- 
à-dire,  qu'uu  Valet,  après  s'être  muni  de  quelque  friandi- 
fe,  s'écarte  un  peu  d'eux ,  fonne  du  cor  en  criant,  tyict-hiU 
laut  y  pour  le  cerf  ;  &  va  lui  aller  pour  le  lièvre  ,  jufqu'à  ce 
que  les  chiens  foient  arrivés  à  lui  :  pendant  ce  tems-là  un 
autre  les  découple  en  criant ,  écoute  à  /«/',  tiret ,  tirex.  y  ti" 
rex,.  Alors  on  leur  donne  les  friandlfes  ;  mais  dans  le  mômc- 
lems  celui  qui  les  tenoit  accouplés  >  fonne  du  cor  &  les  apel- 
le  comme  avoit  fait  le  premier,  &  ceîui-cî,  auprès  du- 
quel ils  font,  leur  donne  des  coups  de  houffine  en  criant  ♦ 
ecoutf  À  lui  y  tiret -i  tiret -^^  les  chiens  étant  retournés  d'où 
ils  étaient  partis,  on  leur  donne  à  manger  quelque' chofc 
comme  auparavant  :  par  ce  manège ,  on  leur  aprend  à  obéi» 
au  fon  du  cor  &  à  la  voix  ^c'efl  ce  qu'on  apelle  forhus. 

Pour  inflruire  ks  chiens  à  courir  le  cerf,  il  faut  qu'il» 
aient  feize  ou  dix-huit  mois,  alors  on  les  mené  dans  les 
bois  une  fois  la  femaine.  Si  c'ellt  pour  forcer  un  cerf,  on 
choifît  le  tems  où  il  eft  en  plus  grande  vcnaifon ,  conime 
au  mois  de  Juillet  &  les  fuivans ,  &  pendar.t  qu'on  chafTe  le 
cerf»  on  obferve  de  le  faire  palier  proche  d'eux  quand  il  a 
été  lalfé  par  les  chiens  qui  font  faits  à  cette  chafïe ,  &  com- 
me ils  font  en  état  alors  de  le  pourfuivre^  ils  s'animent  à  la 
vue  de  leur  proie  ,  &  ils  l'atteignent.  On  tue  le  cerf,  &on 
leur  en  donne  la  curée  ;  on  doit  les  mener  fouvcni  à  la  chaf- 
fe ,  mais  dans  la  bonne  faifon  ,  qui  eft  le  Printems  &  l'Au- 
tomne. 

A  l'égard  de  la  chafTe  du  lièvre ,  les  chiennesy  font  beau- 
coup plutôt  propres  que  les  chiens  ;  car  dès  qu'elles  ont  près 
d'un  an,  on  peut  les  y  mener,  &  pour  cet  effet,  on  doit 
avoir  un  lièvre  le  lâcher  devant  la  petite  chienne,  avoir  en 
mâme-cems  un  bon  chien  qu'on  lâche  fur  le  lièvre  >  ceiUi-ci 
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f  tant  attrapé  par  le  chien ,  on  y  amené  la  jeune  chieni^e  ^/ë6 
çn  la  laide  tuer  elle  même  Je  lièvre.  On  ne  doit  dreifer 
les  chiens  pour  la  chalFe  que  lorfqu'ils  om  près  de  deiix  atis« 
Les  maladies  des  chiens  font  tk diverfes  fentes,  i.  La  rage 
chaude  6c  courante  qui  font  incurables  :  c'eft  un  poifoû  qui 
les  mine  &  les  couf^me  en  peu  de  rems.  i.  La  rage  mué  jv>n 
1^  connoît  en  ce  q\i*eVle  leur  ôic  Tapétie,  &  qu'ils  eherchentà 
fe  plonger  dans  Teau.  On  lès  ejî  guérit  en  leur  tàffanc  avaler 
une  décoéliou  faire  avec  la  racine  nommée  Sfatula  pH^ 
ttiiU ,  dite  pafl^-*rage  ,  &  du  jus  d'ellébore  noir  &  de  rue, 
pafTés  dans  un  linge ,  avec  du  vin  blanc,  &  on  les  faigne--  b« 
La  rage  apeliée  conUiance ,  parce  que  ceux  qui  en  font  atta-  j 

qués ,  tombent  à  tous  momens  fans  pouvoir  fe  foutenir  :  oa 
ies  e:i  guérit  avec  une  mixiion  faite  avec  de  la  graine  de  pea-  J 

ne,  du  jus  de  racine  porc&  du  jus  decroifetre,  &  on 
les  faigne  aux  erres.  4.  La  rage  endormie  r  ainfi    dite-, 
parce  qu'ils  veulent  toujours  dormir  j  le  remède  eft  uilc 
mixtion  de  jus  d'ablîmhe ,  de  k  poudre  d'aloës ,  de  la  car- 
ne de  cerf  brûlée,  &  deux  dragmes  d'agaric  dans  du  via  . 
blanc.  5.  La  rhumacique  qui  vient  d'un  trop  grand  aboft-                     » 
dance  de  fang  &  leur  fait  enMer  la  tête:  Le  remède  eft                    î 
une  décoélion  de  fenouil ,  de  gujr  de  lierre ,  de  polypode  , 
qu'on  fait  bouillir  avec  du  vin  blanc.'        '        ..                                      ( 
'      6.  La  galle  qui  vient  du  fang  corrompu ,  5r,  les  fait  tom- 
ber en  langueur.  Remède  :  on  fait  bouillir  une  livre  de  fain- 
doux,  trois  onces  d'huile  commune ,  quatre  onees  de  fleur 
de  fouffre  pilé  dc^palFé,  de  h  cendre  bien  menue  ^  deux  on- 
ce de  çhc^ux  ;  ces  ingrédicns  étant  incorporés  l'un  dans  l'au- 
tre ,*il  s'en  fdic  un  onguent ,  dont  on  fiotte  le  corps  du  chiea 
à  l'ardeur  du  foie  il ,  é^c  on  le  tient  proprement  en  le  lavant 
avec  delà  lefïiveiûle  poil  lui  tombe,  on  le  graillera  avec 
du  vieux  oing.- 

7.  Le  flux  de  ventre  caufi  par  les  fatigues  de  la  ûhaflTe.  Re- 
mède, on  le?  fépare  les  uns  dès  autres,  on  leur  donn&à 
manger  une  bouillie  de  farine  de  fèves  fort  èpailïè  \  où  l'oa 
mêle  d^ la  terre  figillée. 

.  6.  Les  poux.  Remède ,  on  les  lave  avec  une  décQ^ioiv  de 
feuilles  de  mejithe ,  qu'otï  fait  bouillir  a?vec  de  la  cendre ,  $c 
deux  onces  de  ftràfiagre  en  poudre  :  on  y  dilîuut  deux  onces 
de  favon  ordinaire ,  un  once  de  fafran  ;  ce  remède  leur  ©ft 
fjareillement  propre  pour  les  puces  5c  aUtres  vcïmines. 

9.  Le«  vers  fur  le  corps.  Remède ,  on  fe  ferc  àt^  noix  ver- 
tes pilécs,  infufées  quatre  heures  dans  uncchopine  de  vi- 
naigre 5c  qu'on  fait  enfaite  bouillir  deux  heures  :  on  palTe  le 
tout,  5c  on  met  daws  cette  décoô^ion  de  l'aloês  hépatique, 
d^  la^  corne  de  cerf  brûlée ,  de  la  poix  réiine ,  une  once  de 
char(^  ;  oivremuQ  k  tout  v5c  on  frôcte  l'endroit  où  font  l^ 
verj. 
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lo.'Les  vers  daivs  le  corps^  Remède ,  on  |:<île  avec  un  de.- 
mi  verre  d'hiiUe  de  noix  >  du  jus  d'abfinte  ,  de  Palcës ,  dfci 
ita(iagre  ,  deux  dragrâcs  de  chaque  »  &  une  dragme  de  corne 
de  cerf  ôc  de  foufre  :  on  lui  fait  avaler  cette  niixticm. 

Hemédes  contre  les  moFfureg  -des  bêtes  venimeufes  :  oa 
prend  une  poignée  d-hcfbes  àc  la.ccûifette ,  de  rue  ,  de 
bouillon  b4a0C ,  de  k  menthe  y\c  tout  en  pareille  dofe  ec 
pilé:  on  les  fait  bouillir  une  heurte  dans  du  vin  blanc  ,  ou 
pafl'e  cette  décoction ,  &  on  y  mec  un  gros  dethériaque  dif- 
:Î0Bce  :  on  lave  la  raorfurc. 

II.  Les  plaies  ;  qa  doit  les  frotter  avec  de  la  feuille  de 
chou  rouge.  -  - 

Worfure  faite  par  un  ohîen  enragé.  Remède ,  on  lui  fkic 
Jboire  trois  ou  quatre  fois  dUa ne  décoéliondegermandrée» 

GHIROGRAPHAIRE  (  Créancier  )  eiï  celui  gui  n'a  qu'un 
billet  fous  fcing-privé  pour  reconnoifl^nce  de  lade'tteror  . 
.une  telle  reconnoi (Tance  n'eft  point  authentique  ,cUe  «'em* 
porte  point  hypoth'iqué  comme  celles  qui  font  paflees  par^ 
devant- Notaire  ,  &  elle  n'elt  point  exécutoire. 

CHOCOLAT.  Pâte  féche,  dure  ,  aûTez  pefante ,  de  cou* 
leur  brune  &  rougeâtre ,  &  d'un  gôûc  agréable.  Le  cacao  e^ 
.efl'ia  bafè  :  c'ell  ïa  graine  d'une  .efpéce  de  concombre  qui 
vitnt  fur  un  petit  ar-breaux  Indes  Occidentales. 

Les  pépins  dont  eft  formée  cette  sraine  étant  dépouillé^ 
rl6>leur  écorce  par  le  tëu ,  ensuite  pelés  &  rôtis  dans  une  baU 
£nc  à  feu  modéré , on  les  pile  dan$:un  mortier  ,il  s'en  forme 
une  pâte  qu'on  cuit  avec  du  fucre  :  c'efl  le  chc^colat  de  fanré.  . 
Si  on  veut  Iih  donner  de  l'odeur  ,  lorfque  k  cacao  &  le  fu-  ^ 
cre  font  réduits  en  pâte  ,  on  y  ajoute  une  poudre  de  dix- 
Jiuit^ouiTes  dé  vanille  furqsatre  livre  de  cette  pâte,  un  groO. 
de^canclle  &  huit  clous  de  girofle ,  d'autres  y  ajoutent  un 
grain  de  mufc ,  c<:  qui  n'efi:  pas  du  goût  de  bien  àcs  gens  :  oa 
«nêle  promptement  le  tout  de  peur  que  le  voUcil  ae  s'en  éva.-* 
pore ,  &  on  en  fait  des  tablettes. 

Manière  4/f  préparer  le  chocolat.  Mettez  dans  unç  cho- 
coiatiére4me  pîntie  d'eau-commune  ;  faites- la  bouillir  •.met?»  . 
teîf^y  alors  quatre  oncj5s  de  bon  chocolat  râpé  &  autant  de 
fucreen  poudre ,  couvrez  le  vailîèau  :  laiiTez  bouillir  douce- 
ment la  liqueur  environ  un  .quart-d'heure ,  l'a;îit3nt  fur  Ip 
feu  avec  un  moulinet  qu'on  tourne  dans  la  chocolatière:  c'eft 
un  bâton  qui  paffe  au  travers  du  couvercle  percé  exprès ,  fie 
Qu'on  tourne  à  droite  &  à  gauche.  Eloignez  la  chocolariérç 
oufeu  ylaiflèz  mitonner  la  liqueur  un  autre  bon  quart-d'heu- 
re  :xemuez-la  en  fuite  avec  le  mouiinet  pour  ^a  ikiremouf-  . 
StT ,  &  verfcz-la  dans. des  tafles. 

Le  chocolat  efl  bon  aux  elfcomacs  froids ,  à  la  poitrine  « 
k  la  toux ,  au  vertige  j  &  pour  fortifier  le  baume  de  vie^ 
,il  oour £i(  beaucoup  :  il  eil  bon  d^  rç^li^Cj 
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CHOPINE ,  fia  )  mefure ,  qui  reTativctnent  à  !a  pînce  de 
Paris  &  d'Orléans ,  cienc  uue  livre  d'eau  ou  un  peu  moins  de 
feize  onces. 

CHOUX.  On  en  dîftinguc  plufîcurs  efpéccs  :  le  chou 
cabus  blanc  qui  efl  le  plus  hacif  :  2«  le  chou  pommé  de 
Milan:  |.  le  chou  à  grolTe^côce:  &  le  chou-Heur  qu'oa 
peut  regarder  comme  un  geùre  différent  des  autres.  Le  chou 
en  général  demande  une  terre  abondance  en  fucs ,  de  qui  aie 
beaucoup  de  fond  fans  titre  trop  humide,  Ainfl  les  terres 
fortes  y  labourées  &  amendées  par  le  Fumier,  leur  convien- 
lient  afrez ,  fur-tout  fi  elles  font  pierreufes  :  il  en  eft  de  mê- 
me des  plaines  Ciblonneuiès  de  qui  ont  du  fond ,  lorfquVUes 
ont  été  améliorées  de  longue  main ,  comme  pour  y  mettre 
du  chanvre  :  fi  on  peut  y  joindre  des  arrofemens  abondans 
par  le  fecours  de  quelques  fources ,  on  pourra  avoir  des 
choux  toute  rannnëe. 

Culture  des  Choux.  On  féme  les  choux  blancs  au  mois 
d'Août  &  mcme  plutôt  fi  le  terrein  eft  froid  :  lorfqu'ils  fonc 
levés  d'un  demi-pied» on  les  tranfplante  en  pépinière,  5c  . 
dcins  la  fuite  on  les  replante  dans  une  terre  bien  fumée  à 
deux  pieds  l'un  de  l'autre  :  on  les  arrofe  ôc  on  les  farcie.  Les 
choux  de  Milan  &  choux  frifés ,  qui  fe  mangent  en  hiver ,  fc 
fément  fur  couche  au  mois  de  Mai ,  dans  tous  les  mois  de 
l'année  jufqu'en  Octobre ,  flc  on  les  cultive  comme  les  autres. 

Les  choux  blonds  fe  fément  fur  terre  vers  la  fin  de  Mai. 
On  doit  planter  jufqu'aa  collet  |oute  forte  de  choux  ,  leur 
couper  le  pivot ,  butter  le  pied  de  terre ,  Se  les  bien  arrofer 
pendant  les  chaleurs.  Pour  en  avoir  de  la  graine ,  il  faut  at- 
tendre au  bout  de  l'année  qu'ils  ont  été  plantés  :  on  en  mec 
pour  cela  un  certain  nombre  dans  uu  endroit  à  i*écart  &  ex- 
pcfé  au  foleil ,  &  depuis  les  mois  de  Mai  ou  Juin ,  ils  mon- 
tent en  graine  jufqu'en  Juillet  :  la  graine  en  eft  ronde  Se  gf  of^ 
fe  comme  des  têtes  d'épingle. 

Si  on  veut  avoir  de  bonne  graine  de  choux  de  Milan  &  de 
choux  pommés ,  on  doit  choifir  entre  les  choux  ceux  qui  pa- 
roiffent  les  plus  beaux  6c  les  mieux  faits ,  5c  après  les  avoir 
arrachés  avec  la  bêche,  les  tranfplanter  avant  les  grandes 
gelées  dans  un  jardin  bien  abrité  où  on  les  replante  de  nou- 
veau ;  puis  avec  des  painafToas ,  on  les  garantit  des  pluies 
d'hiver ,  des  neiges  &  des  glaces.  On  fend  un  peu  en  croix  la 
pomme  fans  toucher  jufqu'à  l'œil  ou  à  fa  tige ,  afin  que  les 
feuilles  puiflTents^ouvrir  ôc  qu'elles  montent  en  graine.  Il  faut 
avoir  attention  de  ne  pas  laiffer  grainer  des  choux  d'une  au* 
crc  cfpéce  dans  le  voifinage  de  ceux-ci ,  de  peur  que  le  mé- 
lange des  femences  n'en  abâtardiffe  l'efpéce. 

Pour  conferver  des  choux  pendant  tout  l'hiver*  on  prati« 
qvifi  dans  le  jardin  des  trous  en  forme  de^  puits ,  de  quatre 
pieds  de  profondeur  :  on  en  garait  le  fond  avec  de  la  pailk  ; 
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&  par  un  tems  (eCy  on  y  met  ies  choux  fraîchement  cucilhs 
la  tête  en  bas ,  6c  à  côté  les  uns  des  autres  :  on  met  une  cou- 
che de  paille  fur  chaque  couche  de  choux ,  &  une  forte  de 
paille  fur  le  dernier  lit  de  choux ,  &  on  couvre  le  tout  avec 
deux  pieds  de  terre  un  peu  pilé. 

Choux  en  ragoût.  Faites  bouillir  un  quart-d'heure  dant 
Teau  un  jchou  bien  lavé  :  mettez-le  enfuite  dans  Tcau  fraî- 
che ;  étant  refroidi,  preflèz-le ,  puis  ôtez  les  feuilles  l'une 
après  l'autre,  &  y  mettez  à  chaque  un  peu  de  farce ,  après 
quoi  remettez  les  feuilles  comme  elles  étoient  ;  entourez  le 
chou  d'une  ficelle ,  &  faites- le  cuire  dans  une  braife ,  la- 
quelle fc  fait  avec  fel ,  poivre ,  perfil ,  ciboule ,  thim ,  lau- 
rier, clous ,  oignons ,  racines  :  mouillez  avec  du  bouillon 
lorfqa'il  eft  cuir ,  preflez-le  légèrement  dans  un  linge  blanc 
pour  faire  fortir  la  grai(îc,  coupez-le  en  deux  &  fcrve2-le 
fur  un  plat  avec  du  coulis  par-deifus. 

Choux-fleurs.  Ce  font  les  choux  les  plus  délicats,  on 
ne  les  employé  qu'en  ragoûts.  La  graine  n'envient  point  en 
Trance  ;  en  la  tire  de  l'ifk  de  Chypre  par  Marfeille ,  6c  il 
faut  la  rcnoMvelîcr  tous  les  ans.  La  bonne  e(t  de'  couleur  vi* 
ve,  plein-e  d'huile  &  bien  ronde  :  on  la  féme  fur  couche  dès 
Je  mois  d'Avril  ;  6c  on  les  cultive  comme  les  autres. 

Manière  d'aprêter  les  choux-fleurs.  Epluchez-les  6c  la* 
vez  les  :  faites-les  cuire  un  moment  dans  de  l'eau  :  retirez- 
les  ,  pour  achever  de  cuire  dans  une  autre  eau  blanche  faite 
avec  une  cuillerée  de  farine  délayée  avec  de  l'eau,  un  peu  de 
beurre  &  <3e  fel.Etant  cuits,  dreffez-les  dans  un  plat:  ec  fi  c'eft 
en  gras^mettez  deiTus  une  faufTe  au  coulis,  où  il  y  ait  un  peu  de 
beurre  dedans  ;  fi  c'eft  en  maigre,  faites  y  une  fauffc  blanche. 
Autre  ragoût  de  choux-fteurs^.  On  peut  le  faire ,  i,  au  beur- 
re :  pour  cette  efiet ,  fiites-les  ciiire  avec  de  l'eau ,  fel ,  beur- 
re ,  clou  de  girofle  à  grand  feu  :  enfuite  faites*les  bien  égout- 
tes  :  mettez-les  dans  un  plat ,  faites-y  une  faufle  liée  avec 
'  beurre ,  vinaigre ,  fel  ;  mufcade  ;  paîtriffez  votre  beurre  , 
avec  un  peu  de  farine  pour  lier  la  faufie. 

2.  Au  jus  :  mettez  de  l'e^u  dans  une  marmite  jufqu'à  moi- 
tié ,  jcttczy  un  morceau  de  beurre ,  deux  ou  trois  bardes  de 
lard  &  du  fel.  Lorfque  l'eau  bout,  faites^y  cuire  -vos  choux- 
fieurs  un  peu  plus  qu'à  demi  :  retirez- les ,  laiffez-les  égout- 
tcr,  arrangez-les  dans  une  caflcrole ,  &  mettezi-y  un  coulis 
de  veau  :  puis  faites-les  mitonner  à  petit  feu  fur  un  four- 
neau ».dc  étant  prêts  à  fervir ,  mettez  autour  de  la  calïèrollî, 
cinq  ou  fix  morceaux  de  beurre  manié  avec  un  peu  de  fari- 
ne ,  &  remuez  un  moment  fur  le  feu  :  on  ajoute  une  légère 
pointe  de  vinaigre.  »  ^ 

CHUTES  &  contufions.  Si  U  chute  eft  confîdérable  ,  ou 
que  les  coups  reçus  foient  violens ,  il  faut  d'abord  boire  u» 
ou  deux  yfitrcs  4'C4u  fraîche ,  ^  ne  pas  manquer  de  fe  &iro 
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iitttgticr  pour  faire  rentrer  dans  les  vaîflèaux.le  fanj;  oui  petit 
^tre  excravafé.  Ufczcnfuite  d'une  portion  vuUiéraireTaite  de 
cetic^force  -.prenez  des. caui  diflillées  de  lierre  lerreflre  Se 
4e  reine  des  prés ,  de  chacune  deux  onces  :  àcs  eaux  diftil- 
lées  de  fcordium  &  degeniévre ,  une  once  :  de  l'antiheéti» 
.que  de  potcrius ,  demi-(crupuk  :  deia  th^riaque ,  demi  gros  ; 
5u  blanc  de  baleine  diflbmdans  de  Teau  decanelle,un  gros  ; 
du  firop  de  pied  de  chat ,  une  once  :  mêlez  le  couc  pour  une 
portion  qu'on  prendra  par  cuillerées. 

Ch  UTES  des  chevaux ,  &  eiTùf  i  des  rein^On  connoîi  que 
la  chute  eft  dangereufe  ,  lo^fqu'elle  a  été  faite  avec  violence  , 
éc  q^ie  ie  cheval  jette  le  lang  par  la  bouche  ôc  par  les  ziazeauic 
ou  qu'il  ne  peut  reculer  ,  particulièrement  en  montant,  ce 
qui  dénote  que  les  reins  ont  fouffert  effort* 

Si  le  cheval  jette  du  fang ,  6c  .qu'il  ait  peine  à  marcher  ^ 
on  doit ,  I.  te  faigner  en  petke  quantité  ,  frotter  4es  reins 
avec  de  l'eau 'de- vie  :  lui  apUquex  deux  venioufes  aux  deux 
cistes  des  reins  :  fcarifier  autour  des  ventoufes ,  afin  de  faire 
foçtir  le  fiuig  e;ftrayaré  :  barrer  le  cheval ,  enlbrte  qu'il  ne 
pjLiifle  fe  mouvoir  beaucoup  :  lui  frotter  les  reins  avec  de  Pef- 

frit  de  vin  &  de  l'huile  de  thérébentine ,  parties  égales ,  fie 
un  &  l'autre  bien  agité  :  puis  apUquez  chaudement  de  l'em- 
mieliure  rouge  ou  commune  :  à  chaque  aplication  on  peut  y 
ajouter  une  once  de  galle  en  poudre  :  puis  frottez  les  reins 
avec  un  bain  de  bonne  herbes ,  telqu'on  fait  pour  les  jambes 
fpulées ,  comme  mauve ,  guimauve ,  bouillon  blanc  ,  fauge  » 
roniarin  ,xhim ,  lavande  ,mefcurialej  pariétaire ,  rue  ,  ab* 
finthe ,  armoife ,  baies  de  laurier ,  &c.  faites  cuire  une  par- 
tic  de  ces  herbes  dans  un  chaudron  ,  avec  de  la  lie  de  via 
rouge  pendant  irois  heures  »  puis  ajoutez-y  trois  livres  de 
miel  y  lailîcz  un  peu  refroidir  le  tout  :  prenez  une  poignée  de 
ces  herbes  ôc  frottez-en  les  reins  du  cheval ,  6c  renouveliez 
la  fridion^rempez  quelques  vieux  linges  dans  ce  bain  y  apH- 
quez-le  fur  les  reins  ,5c  mettez  une  couverture  deilus  f  faites 
avaler  au  cheval  une  once  de  polycrete ,  une  once  de  grains 
de  genièvre  ,  concalFés  dans  une  pinte  de  vin  rouge ,  &  ce  , 

Îiendant  huit  jours ,,  de  deux  jours  l'un^  fie  pour  faire  évacuei 
ç  fapg  extravafé. 

3i  le  cheval  ne  jette  point  de  fang  »  fie  qu'il  àk  fait  un 
fîmple  effort  de  reins ,  cnfortc  qu'en  trottant ,  le  derrière 
lui  chancelle  ,  apliquez-lui  de  l'huile  de  thérébentine  avec 
de  l'eau-de-vie ,  fie  enfuite  de  l'enîmiellurc. 

CIBOULE  ,  plante  bulbeufe^  La  Ciboules  fe  multîi- 
paient  de  graine  ,  laquelle  eft  grofle  comme  de  la  poudre 
àL  canon ,  un  peu  platte  d'im  c6té  ,  6c  demi  «  ronde  de 
J'autre.  On  les  féme  fur  planche  pendant  toute  Tannée  » 
hofs  les  grands  froids  :  on  les  éclaircit  quand  elles  levenc 
tiop  dru  I  ojx  les  replatHç  ;  o&  en  met  9u^tre  ou  cinq  en« 
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fembîe,  pour  faire  une  touffe  :  on  les  farcie  ,  &  on  peut 
les  hifCer  trois  ou  quatre  ans  dans  leurs  planches. 

ClGCGNE,oifeau  fauvage ,  qui. a  le  bec  fort  long  êc 
rofige  ,  les  jambes  de  même  ,  la  queue  courte  ,  le  corps 
blanc  ,1a  tête  &  le  bout  des  aîles  noirs  ;-£et  oifeau  faic 
la  guerre  aux  ferpens  ôc  aux  couleuvres  , Se  elle  les  mange; 
elle  habite  le  haut  des  arbres  6c  des  rochers  :  cet  oifeau 
'  refîèmblc  aifez  au  héron  ,  mais  il  n'eil  pas  fi  grand. 

ClDllE  i  boirtbn  d'un  grand  ufàge  dans  les  pays  ou 
ii  n'y  a  point  de  vin.  Le  Cidre  fe  fait  de  pommes  les  plus 
communes  &  les  moins  agréables  au  goût  ;  cependant  elles 
ne  doivent  point  êtres  aigres  :  car  il  n'y  a  que  les  pommes 
qui  font  douces  qji  fa(fent  le  Cidre  gracieux ,  &  qui  ne 
porre  point  à  la  tête.  Après  qu'on  a  cueilli  les  pommes  , 
on  doit  les  laiflTer  eypof^es  à  l'air  en  différens  monceaux; 
eiifuite  on  les  porte  au  grenier  ,  8c  on  les  range  ,  chaque 
forte  félon  fon  degré  de  maturité.  On  brife  d'abord  les 
pommes  >  ou  avec  des  pilons  ou  dans  une  grande  au|:e  , 
fous  deux  meules  de  bois  pofces  debout,  6c  attachées  par 
un  eflîeu  à  un  arbre  tôurnarit  ,  qu'un  cheval  fait  al!cr  : 
eafuite  on  les  met  dans  un  prcflbir  femblable  à  celui  qui 
fert'à  fouler  le  raifîn  :  on  les  y  met  en  quarré  ,  on  en 
f4it  plufieurs  lits  ,  Se  on  étend  de  la  paille  entre  chaque 
lit  :  ou  bien  on  les  entoure  d'une  roile  forte  pour  conte- 
nir le  marc  :  lorfqu'il  eft  bien  prefliiré ,  on  le  vcife  dans 
des  tonneaux  ,  on  l'y  laifle  bouillir  quinze  jours  ou  trois 
femaines  ,  après  on  le  bouche.  Porr  boire  de  bon  Cidre  , 
il  faut  attendre  qu'il  foit  fait  dans  le  tr  nneau  ;  qu'il  bouille 
Fong-teras  fans  être  bouché  ,  &  qu'il  flitce  le  gcûc  ;  ou  • 
le  colle  comme  le  vin  ,  fie  on  le  met  en  bouteilles.  Le 
bon  Cidre  doit  être  clair  ,  d'un  goiit  doux  Se  piquant  •. 
&  de  bonne  odeur  'fj\  y  a  du  Cidre  que  l*on  garde  juU 
qu'à  la  quatritfme  année. 

Méthode' d'Angleterre  pour  bien  faire  le  Cidre.  Envi- 
ron quarante  heure  après  que  le  jus  des  pommes  eft  dans 
la  cuve,  de  que  vous  verrez  une  croûte  s'élever  au-def- 
fus  «  ne  la  remuez  point  i  ne  lai  laifTez  point  rompre  ,maîs 
tirez  par  la  cantjle,  &de  tems  à  autre  ,  un  verre  de  Ci- 
dre ,  pour  -voir  s'il  eft  bien  clair  ,&  alors  tranvcrfez-le. 
dans  un  vailTeau  bien  net  :  cette  opération  détache  une 
partie  de  la  lie  ,  6c  empêche  la  croûte  de  fe  mêle^  avec 
h  Cidre. 

2  4  Lorfque  le  Cidre  à  été  mis  daris  Te  muid  ,  on  le 
laifle  fermenter  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ,  pour  lui 
donner  une  certaine  force  ,mais  pas  plus  long-tems ,  au* 
tremenc  il  n'auroit  plus  de  douceur:  après  ce  terme,  fou* 
trrex-le  dans  un  vailTeàu  où  l'on  a  brûlé  une  méchc  de 
ioahCtSc  bouchct-le  jufqu'au  cems  der  le  mettre  ea  bcu« 
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teille  ,  c*eft-à-dîr«  ,  à  la  fin  de  Mai  ou  d'Août ,  ^  ne  ts 

f  jûcirez  pas  trop  Cuvent  ,  de  peur  de  Taifoiblir.  Journè 

d'Ju^ieterre, 

L'efprit  de  Cidre  fo«îfie  le  cœur ,  &  convient  aux  af- 
fedUons  mélancoliques  :  il  en  eft  de  même  du  Cidre  qui 
a  fermenté  avec  le  gros  raifm  de  Damas. 

CîGNE  ,  oifcau  amphibie  ,qui  fe  plaît  le  long  des  lac» 
&  des  étangs.  La  blancheur  de  fon  plumage  le  rend  rc- 
tnarqjiable  ,  ainfi  que  la  longueur  de  -fon  cou  ;  il  eit  haut 
moméfur  jambes, &  reflTemble  un  peu  à  l'oie.  Le  duvec 
qu'on  tire  de  fon  corps  en  le  plumant ,  eft  fort  eftimé ,  on 
en  fait  des  couffins  ,  des  oreillets  &  lits  de  plume  :  on 
fefertde  fes  grofTes  plumes  pour  écrire  &  pour  faire  des 
pinceaux.  Le  Cigne  détruit  les  grenouilles  ;  il  vit  d'herbes  ^ 
de  poiffon  6c  de  grains. 

Les  plumes  de  Cigne  font  les  plus  belles  pour  écrire  : 
Jeir  duvet  elt  trcs-fin  &  très- chaud  :  on  en  fait  des  hou- 
pes  à  poudrer  :  leur  peau  eil  d'une  grande  blancheur  ,  5c 
à  caule  de  cela  ,  fe  vend  cher. 

CIMENT,  (  le^  fe  fait  de  morceaux  de  terre  cuite  » 
&  communément  de  tuileaux  •»  qje  Ton  pile  Se  que  l'on 
réduit  en  poudre.  Xa  qualité  plus  ou  moins  parwite  du 
Ciment  dépend  de  celle  de  la  terre  dont  font  compofés 
ces  morceaux  de  tuileaux.  Plus  la  terre  ,  dont  font  faits 
les  tuileaux  ,  a  le  grain  lin  ,  plus  elle  a  été  cuite  ,  meil- 
leur eft  le  Ciment  -.les  terres  employées  à  la  potdrie<5c  à 
la  fayence  font  préférables.  On  pile  ordinairement  le  Ci- 
ment à  force  de  bras ,  avec  des  maffues  de  bois  ,  ou  de 
fer  :  il  y  a  des  moulins  pour  cette  opération  >  mais  ils 
font  rares.  Le  Ciment  a  des  propriétés  particulières  ,  &  des 
qualités fupérieures  à  celles  du  plâtre,  quand, on  fçiit  le 
préparer  comme  il  faut.  On  en  peut  faire  toute  forted'ou- 
'  vrages  ,  aufîî  propres  que  folides,qui  imitent  le  marbre» 
&  qui  peuvent  décorer  un  apartement.  On  s'en  fert  parti- 
culièrement pour  les  ouvrages  qui  fe  font  dans  l'eau  :  ce- 
lui de  tuile  eft  plus  eftimé  que  celui  de  brique.  Il  entre 
dans  unetoifè  un  feptier  de  Ciment  Se  trois  boiffeaux  de 
chaux.  Le  prix  du  Ciment  eft  de  %6  fols  le  feptier  ,  porté 
fur  le  lieu  :  fi  on  va  le  quérir ,  il  n'efi  que  de'  30  fols. 

CIRE  (  la }  eft  la  production  du  travail  des  abeilles  : 
la  meilleure  eft  jaune  ,  de  couleur  vive ,  d'une  odeux 
agréable  6c  bien  purifiée. 

Manière  de  la  perfeéiionner  pour  les  divers  uiages 
auxquels  elle  eft  propre.  Lorfqu'on  a  tiré  le  miel  de  I3 
Cire  ,  on  mêle  cette  Cire  avec  celle  qui  n'en  étoit  pas 
remplie  :  on  la  met  dans  un  chaudron  avec  de  l*eau  à 
proportion  ;  on  fait  un  fèu  clair  defTous ,  de  on  remue  la 
Cire  avec  une  écumoire  ;  dès  qu'elle  eft  b^eo  fondue  9t 
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bien  Kquîde ,  oft  la  verfe  dans  un  fac  de  groffe  toile  -,  fait 
en  capuchon ,  qu^on  a  auparavant  trempé  dans  Peau  chaude  , 
&  enfuite  tordu  ;  on  le  pend  au  plancher  :  on  met  deflbus 
un  baquet  à  demi  plein  d'eau  fraîche  ^  dans  lequel  la  Cire 
tombe  :  on  preffe  le  fac  avec  de  gros  bâtons  de  bois  dur  « 
cjue  Ton  gliflTe  le  long  du  fac  ,  &  vers- le  bas  :  on  re- 
jette dans  le  chaudron  ce  qui  n'a  pu  paiTer ,  ôc  dès  qu'il 
eft  JDÏen  fondu  y  on  le  rejette  dans  le  fac  ,  &  on  le  fait 
paiîèr  par  la  chauffe  à  force  de  la  tordre  ,  ceux  qui  ont 
une  grande  quantité  de  ruches  ,  ont  de  petits  prcffoirs  , 
avec  un  deflbus  qu'on  apelle  forme  qu'ils^  ont  foin  de  bien 
mouiller  par-tout  ,  avant  d'y  pofer  le  fac  rempli  de  Cire 
chaude  ,  afin  que  la  Cire  qui  fort,  fe  détache  facilement, 
^  ils  n'ont  pas  tant  de  peine  ;  au  refte  ,  il  faut  d'abord 
preffer  doucement.  . 

•  Pour  mettre  la  Cire  en  pain  »  il  faut ,  après  qu'elle  a 
été  prcuée ,  la  laiflèr  refroidir  &  fe  figer  ;  puis  l'amaC 
fer  ic  la  laver  dans  de  l'eau  propre ,  d'où  on  la  tire  avec 
tme  écumoire  :  enfuite  on  la  met  dans  un  chaudron ,  où 
il  y  a  de  Peau  à  proportion  ,  avec  du  feu  clair  deflbus, 
&on  la  fait  fondre  ;  dès  qu'elle  efl:  bien  liquide  ,  on  la 
verfe  dans  plufleurs  terrines  ,  dont  le  haut  eft  beaucoup 
I>lus  large  que  le  fond  ;  on  doit  y  avoir  mis  auparavant  un 
tiers  d'eau  bien  chaude ,  Se  en  avoir  bien  mouillé  les  bords. 
La  Cire  s'y  fige  bien-tôt  y  &  forme  un  pain  de  la  figure 
de  la  terrine  ;  ce  pain  le  décolle  en  fe  refroidiflTant.  On 
ne  doit  point  toucher  de,  tout  le  jout  à  ces  terrines  : 
comme  les  ordures  fe  précipitent  au  fond  du  pain  ,  on 
en  ratifle  le  deflbus  ,  lorfqu'il  efl  entièrement  frcwd. 

On  fait  encore ,  avec  fe  marc  de  la  Cire  qui  refte  dans 
le  fac  pendant  qu'il  eft  chaud  ,  des  pelotifc  ou  petites 
boules  ,que  l'on  vend  à  ceux  qui  font  les  toiles  cirées.  ^ 

Pour  taire  blanchir  la  Cire  ,  on  la  fait  fondre  une  iroî- 
fiéme  fois  ,  toujours  avec  de  l'eau  ,  &  on  la  verfe  dans  un 
chaudron  fort  large  ,  on  met  deffous  un  réchaud  ,  pour 
l'entretenir  liquide  :  enfuite  on  trempe  dans  la  Cire  une 
planche  fort  mince ,  bien  unie ,  au  milieu  de  laquelle  on 
a  mis  un  clou  ou  bouton ,  pour  la  pouvoir  plonger  ,  8c 
retirer  fans  fe  brûler,  mais  après  l'avoir  plongée  aupara- 
vant dans  un  baquet  plein  d'eau  fraîche.  La  Cire  qu'en- 
lève la  planche,  forme  comme  des  feuilles  de  Cire  de  l'é- 
paiffeur  d'un  écu ,  qui  fe  rcfroidiflcnt  bien-tôt ,  alors  on 
Ijlonge  cette  planche  couverte  de  Cire  dans  un  cuvier  d'eau 
#rakhe ,  ce  qui  la  fait  détacher  facilement  de  la  planche  , 
êc  on  continue  de  tremper  la  planche  dans  la  Cire  fondue  , 
jufqu'à  ce  qu'il  n'y  en  ait  plus  :  enfuite  on  étend  fur  de  la 
toile  cirée  cette  Cire  réduite  en  feuilles,  on  l'expofe  à  la 
f ofie  du  mois  de  M4;  «  fc  oa  k  couvre  éxadlement  d*uo€ 
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autre  toile*.  ^Sl  Pardeur  du  folcil  !*  faît  fondre  ,  onVar- 
rofe  avec  de  grands  arrofoirs  ;  le  coût  jufqu'à  ce  que  lîi 
Cire  ait  le  d«ré  de  blancheur  qu'on  defire,  cela  demande 
beaucoui)  de  (oia  &  d*atrention. 

Cire  d'efpagnc,  (  la  )  eft  compofée  avec  la  gomrre 
laque  ,  la  poix- réfine  ôc  la  craie  :  on  y  ajoute  du  Cinabre  , 
(  c'ell  refpécc  de  vermillon  le  plus  beau  )  pour  la  Cir« 
rouge ,  8c  du  noir  de  fumée  pour  la  noire. 

CITERNE  ,  cfpéce  de  réfervoir  qu'on  fait  conftrutre 
pour  avoir  de  l'eau  ,  lorfqu'on.ne  peut  pas  faire  des  puii» 
iâns  .beaucoup  Ât  dépenfe  :  on  la  creufe  aufllî  fpacieufe 
que  l'on  veut  ;  par  exemple ,  trois  coifes  de  large  fur  tout 
lens  dans  œuvre ,  <5c  deux  de  haut  fufïifent  pour  contenic 
aflcz  d'eau  pour  les  befoins  d'une  niaifon  ,  on  l'entoure 
de  deux  murs  ,  à  un  pied  &  demi  de  di fiance  K'un  de 
l  autre  :  on  remplit  rincervallc  de  terre  glaife  bien  pétrie. 
Le  fond  doit  être} un  mafîîf  de  moillun  de  i*  pouces 
c«'épai(reur  fur  lequel  on  met  un  lit  de  terre  glaifc  de  mêm* 
cpailTeur  >  avec  un  petit  pavé  par-deflus  ^  lié  avec  un 
f:  ble  de  rivière  ,  fans  chaux  ni  ciment  :  le  fond,  doit 
£îre  un  peu  en  pente. 

On  laiife  un  trou  au  milieu  de  la  Toute  pouppuifi^r  â9 
l'eau.  On  doit  pour  la  con(huétion  de  ce  bâtimenr,  f« 
fervir  de  ciment  fait  avec  de  jpecites  tuiles ,  &  de  la  chaux 
iraîchement  éteinte  :  on  doit  faire  au.  delTus  de  U  voûte  ♦ 
êc  du  côté  d'où  doit  venir  Tcau  ,  une  elpéce  d'auge  Icnigue 
de  quatre  pieds  6c  haute  de  deux  j»  peic(fe  en  rond  dan« 
Je  fond  ,  avec  une  grille  6c  garnie  de  fable  ,  pour  que 
Peau  tombe  dans  laCiterne ,  cette  auge  eft  placée  fous  terre, 
couverte  d^lne  groffè  pierre.  Les  eaux  ,  dont  un  remplit  la 
Citerne,  fe  recueillent  des  goutiéres  attachées  aux  couvep^ 
tures  de  lamaifon  :  elles  doivent  avoir  leur  iiTue  dans  uti 
baflSn  de  plomb  ,  &  de  là  dlc5  font  conduites  par  uq 
tuyau  dans  l'auge»  On  doit  teiiif  la  Citerne  couverte  d'un 
toît ,  6c  mettre  un  couvercle  fur  rouver-ture; 

CITRON  (  le  ).  eft  fe  fruit  d'un  arbre  qui  croît  en 
Provence  ,  en  Italie  6c  en  Portugal  :  il  eft  de  figure  .oblon- 
gue  ,  d'un  jaune  tend  te  6c  léger  ;  il  eft  cordial  ,  rafraîchif- 
fant ,  bon  contre  la  bile  6c  le  venin  des  maladies  conta* 

Î[icufes  ,  fur- tout  étant  piqué  de  géroflî  :  fa  femence  tu^ 
es  vers..  On  fait,  avec  Técorce  de  Citron, une  liqueur 
ju'on  apelle  eau  de  Cîtronelle  ,  &  de  cette  forte.  Cboifif- 
cz  des  Citrons  dans  leur  maturité  ,  d'une  couleur  vive  , 
pomtillée  ,  6t  dont  l'écorce  eft  éraiflc  :  coupez -en  le» 
ieftes  ,  ou  Técorce  jaune  :  diftiliez-les  avec  de  l'eau  6c 
de  l'eau  -  de- vie  ,  à  ua  feu  un  peu  vif  :  faites  un  fîrop 
avec  du  fucr e  fondu  en  eau'  kaiàït  ;  veifêz  vo»  efpâu .  diiV 


i 


CIT  CÎV  tt^ 

tlllés  dans  ce  fîrop  :  palTez  le  rout  à  la  cbaufle,  le  laiflèz- 
Ic  clarifier.  La  recette  »  pour  cinq.pintes  de  Citronelle ,  eft 
quatre  Citrons  moyens,  une  livre  6c  un  quart  de  fucre  » 
irois  pintes  &  demi- feptier  d'eau-de-vie  y  deux  pintes  «5c 
demi-fepiier  d'eau- pour  le  fyrop, 

CITROUILLE ,  plante  potagère ,  dont  le  fruit  cfl  foFt 
gros  ,  &c  d*jnt  les  branches  ^étendent  fort  loin.  Les  Ci-^ 
trouilles  ne  fe  multiplient  que  de  graine  ,  laquelle  eft 
plate  ,  ovale  &  de  couleur  blanchâtre  :  c'eft.  une  des 
guatre  {cmençes  froides  :ott  la  recueille  loFrqu*on  coupe  It 
ituit  pour  s'en  fervir...  On  les  ékve  ordinairement  en^ 
pleine  terre:  avant  de  les  fêmer  ^on  doit  les  faire  trem*- 
per  dans  l'eau  ,  pour  fa^re  avancer  le  gefrac.  Quand  oa 
\eut  les  replanter  ,  on  fait  des  trous  £jct  cloiznes  les  uns 
des  autres  ,  on  les  couvre  de  beaucoup  de  fumier  »  6l 
on  a  foin  de  les  bien  arro^r.  C'efl  à  la  fin  du  mois 
d'Août  qu'on  les  cueille.  La  Citrouille  (ert  à  faire  des  po« 
tages  ,  des  fricadees  ^  du  pain  ,  des  rcm^^des^ 

Pctagc  à  la  Citrouille,  Coupez  de  la  Citrouille  pat 
morceaux ,  mettez- la  dans  un  pot  avec  de  l'eau ,  du  (cl  ^ 
un  ou  deux  clous  de  gérofle  >  une  quantité  fu/tlrante  de 
beurre  ^faites~les  réduire  en  bouillie  par  lacuiifon  ,mai$ 
fur  la  fin  faites-les  cuireà  petit  feu  ,  faites  cnforte  qu'cllt 
ne  s'attache  pas  au  por  :  écraTezeequi  peut  re/ler  de  gros 
morceaux  ^puis  mettez  du  lait  dans  le  por  ^  &  lorfqu'ii 
commence  à  bouillir  y  retirez  le  pot  hors  du  feu  ;  taiUez  les 
io\xi^Qi  ySc  vcrfez  dcrflis  deux  jaunes  d'œufs  délayés  avec 
un  peu  de  lat;  verfez  le  potage  fur  le  pain,  faites-le  mi*' 
ronner  un  peu  fur  le  feu  :  on  peut  y  mettre  un  peu  de 
fucre  ,  6c  un  peu  de  canelle,.ou  bien  on  y  me&du  poivrs 
À  de  la  mufbade. 

Manière  defricaflcr  le^ciitouilles.  Pelez  delà  citrouil- 
le ,coup€z-la  par  tranches  fines  »  mettez- la  dans  une  ter- 
mine ,  falez-la  avec  du  menu  jfel ,  ajoutez  y  un  oignon  coupé 
en  deux  ,  puis  laiOfez-Ia  en  cet  état  pendant  une  heure  et 
demie  au  moins  ^  jetter  fon  eau  :  apri^s  quoi  jectez  Teau  ^ 
^  fricaâes  la  citrouille  dans  une  cailerole  >  avec  du  bon 
beurre  ,  ou  de  Thuile  >.  ua  peu  de  mufcade,  clous  de  ge> 
lofkjUa  fikt  de  vinaisFe,  faiics  bouillir  le  tout  raifon** 
nablemenr. 

CIVET.  Outre  fe  civet  »  dont  on  peut  voir  Paprét  à  l'at> 
dclc  du  Lapin,  on  peut  accommoder  fa  âvct  toute  fec-» 
S€deiriande,comme  fe  nioitié  d-un  lièvre <»  ouuii  mor- 
ceau de  veau  >.ou  du  porc  frais*-  U  faut  d'abord  battre  ui» 
peu  la  viande  «la. couper jpar  morceaux  aiFezgros ,  la met««. 
cre  dans  un  pot  a«vec  du  tel  ^  ua  porceai^  4o  petit  lard  ,'te 
foie  d*uQ  lièvre  »  ou  ceux  de  voUillC  4t  du  pouilloi;^  •  «y 


dciaut  de  bouillon  ,  on  peut  mcrtre  de  Teau  :  le  cîvec 
étant  demi-cuit ,  relirez  les  foies ,  s'il  y  en  a  ;  mettez  au 
pot  un  bouquet  de  fines  herbes ,  deux  ou  trois  clous  de 
gérofle  ,  quelques  oignons  frits  dans  du  beurre  y  détrempez 
les  foies  dans  les  oigaons  ,  &  achevez  de  faire  cuire 
le  civet  ,  à  petit  fêu  ,  enforte  ^ue  la  faufle  foit  épaidc 
&  bien  liée. 

CLAPIER,  On  apelle  ainfi  un  endroit  placé  ordinaire- 
ment dans  quelque  coin  d'une  cour  ,  ou  jardin  ^  environ* 
ne  de  bonnes  murailles ,  &  bien  profondes  ,  où  Ton  nour- 
rie des  lapins.  Quand  on  a  une  garenne  ,  le  Clapier  ferc 
pour  la  peupler  6c  la  repeupler;  car  les  lapins  de  Clapier 
peuplent  beaucoup  plus  que  ceux  de  garenne  :  on  doit  y 
placer  quelques  lopes  de  bois  ou  de  pierre ,  pour  que  les  la- 
pins s'y  retirent.  Il  fuffit  dV  mettre  un  mâle  fur  vingt- 
cinq  femelles:  ceiut-ci^qu'txi  apelle  hazes  ,  portent  tous 
les  mois  de  Tannée.  On  les  y  nourrit  avec  toute  forte  de 
foin  Se  d'herbes  ,  r«é  :  5c  avec  du  fon  &  du  foin  le  plus 
menu ,  pendant  Phiver.  Quand  les  femelles  fon  prêtes  à 
lapiner  ,  on  doit  les  mettre  dans  des  terfiers  particuliers  » 
jufqu'à  ce  que  leurs  petits  puillènt  fc  palTer  d'elles  :  enfuite 
on  met  ceux-ci  dans  la  garenne. 

CLOCHES  pour  les  iardtns.  Elles  font  de  verre ,  &  imitent 
«(Tez  la  figure  d'une  Cloche  de  fonte.  Elles  doivent  avoir 
environ  dix- huit  pouces  de  large  par  le  bas  de  leur  ou- 
verture ,  &  autant  de  haut ,  avec  un  gros  bouton  au-deflus  , 
pour  les  prendre  &  les  placer.  On  s'en  fert  pendant  l'hiver 
lAt  cous  les  tems  froids  ,  pour  les  mettre  fur  les  plantes 
qu'on  veut  faire  avancer ,  par  le  moyen  de  fumiers  chauds  , 
tels  font  particulièrement  les  melons  ,  les  petites  falades  « 
&c.  Ces  Cloches  les  garanti flent  du  froid  &  du  vent  :  quel- 
quefois on  les  éiëve  cTun  côté  feulement  ,  de  on  les  fait 
tenir  avec  une  petite  fourchette  de  bois  ;  ce  qu'on  apelle 
donner  de  l'air  à  la  Cloche. 

CLOPORTES  ,  petits  infectes  que  l'on  trouve  en  quanti- 
té fous  les  pierres  des  murs.  La  poudre  des  Cloportes  efl  ua 
excellent  diurétique» 

Préparation  de  cette  poudre.  Prenez  une  fufBfante 
quantité  de  Cloportes  des  bois  ^  met cez-les  dans  une  terrine 
a  fec ,  que  vous  couvrirez  pour  Its  faire  dégorger  ,  les  laif- 
fant  jeûner  pendant  deux  ou  trois  jours  ;  lavez- les  enfuite  ^ 
à  trois  différentes  fois ,  dans  du  vin  blanc  ordinaire  ,  ver- 
fez-les  fur  un  tamis  ,  pour  en  ôter  Thumidité  ;  après  ouoi 
vous  les  ferez  ^her  dans  une  étuve,  puis  .vous  les  rédui* 
j-ez  en  poudre  fùbtile,  que  vous  garderez  dans  une  bouteille 
de  verre.  La  dofe  efl  depuis  un  (crupule  juiqu'à  deux ,  qu'on 
f^  ialufiv  dans  ^^aucoac9s  de-ria  blaac  :  oa  doit  coati; 


'^     et  o       cô  e  iîf 

Buer  Tufage  cinq  ou  Hx  moî^  de  fuice  «  en  fe  faîfànt  faigner 
&  purger ,  félon  k  befbin. 

Cette  poudre  convient  dans  fômes  les  occafions  où  !et 
urines  ont  peine  à  couler ,  dans  les  cancers  »  les  vieux  ul- 
cères ,  les  canifs  ,  les  maladies  des  yeux.  ' 

CLOU ,  tumeur  ,  ou  petit  abcès.  Remède^  Apîiquez-def- 
fus  de  l'ofeille  fricaffée  avec  beurre'  frais ,  ou  cuire  fus  les 

•cendres  chaudes ,  &  envclopéc  dans  une  feuille  de  poiréc  , 
ou  du  plantain  pilé  ,  avec  de  Thuile  de  lys  ou  du  vieux  oing 
mis  enfemble ,  &  en  parties  égales, 
COGHEMARs  ou  opretTîon  noéturae  ^  provenant  de  Tci^ 

•  tomac.  Prenez  des  raifins  paffés ,  ôtez-en  les  pépins ,  rem- 
plilTc2-les  d*aloës  de  la  grofTeur  d'un  pois  ^  avalez  -  en 
quelques-uns  le  matin ,  deux  heures  avant  que  de  manger  « 

•&  ce  pendant  quel qué-tems. 

Où  mangez  de  la  femence  <f  ariis  eh  vous  couchant. 
COCHEVIS ,  efpece  d'alouette  hupéc.  On  la  diftingue  des 
alouettes  ordinaire*  par  une  hupe  noire ,  qui  n'eft  compor 
fée  qu€  de  quatre  plumes  ;  c'efè  un  des  oifeaux  qui  a  le  plus 
de  difpofition  à  aprendre ,  6c  il  retient  plufieurs  airs-,  en  le 
fifflant.  Lorfqu'on  les  a  pris  tout  petits  &  qu'ils  ne  mangent 
pas  feuls ,  on  doit  les  abéquer  avec  du  chénevi  qu'on  a  éera- 
lé  dai\s  un  mortier ,  &  avec  lequel  on  a  mêlé  de  la  mie  de 
pain  &  du  perlil  bien  haché  ,  le  tout  arrofé  d'un  peu  d'eau  : 
il  faut  renouveller  cette  pâte  tous  les  jours  en  été; on  ne 
doit  pas  les  laifïèr  long- tems  dans  le  nid  ;  mais  les  mettre 
dans  une  cage  ,  où  il  y  ait  du  fable  au  fond  ,  &  couvrir  le 
haut  en    dedans  d'une  toile,  de  peur  qu'ils  ne  fe  caClènc 

•lartêtecn  fautant.  Ils  chantent  depuis  le  mois  de  Février 
jufqu'en  Septembre. 

COCHON.  On  entend  parce  terme  un  Porc  châtré ,  car 
on  apelle  verrat  celui  qui  ne  l'eft  point.  Le  cochon  efl  na- 
turellement fort  gourmand  &  fort  îale ,  &  il  fe  plaît  beau- 
coup dans  la  boue  :  il  's*accommode  de  tout  pour  fa  nourri - 
turc  ;  cependant  le  gland  eft  celle  qu'il  aime  le  mieux.  Quoi- 
que ces  animaux  foîent  fales ,  ils  ont  befoin  d'être  tenus  pro- 
prement ;  ainfi  il  faut  nettoyer  de  tems  en  tems  leur  petite 
étable  ,•&  leur  tenir  de  la  paille  fraîche,  &'une  bonne  li- 
tière. Cette  propreté  contribue  beaucoup  à  les  faire  deve- 
nir gras  Se  forts.  Quand  on  en  a  quelques-uns  ,  le  garçon 
qui  en  eft  chargé ,  &  qu'on  apelle  porcher  ,  doit  les  mener 

'aux  champs  dés  le  matin  ,  il  en  peut  conduire  jufqu'à  cin- 

-  quante.  Si  on  eft  dans  le  voifinage  des  bois ,  on  doit  y  me- 
ner paître  les  cochons  en  automne  :  rien  ne  les  cngraiflTc 
mieux  que  les  glands ,  les  faines  &  les  châtaignes  :  on  doit 

-faire  provifion  de  ces  fruits  pour  l'hiver  :  on  peut  les  faire 
f9kiç  encore  daas  U<  terres  £uïicufe«  jt  IhnQneuTesi^  d«t^ 
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les  eadroirs  où  îl  y  a  des  «irbres  qui  portent  des  fruits  fkn- 
vagcs.  Dans  rarricre-raifjn,  on  les  nourrit  aiiffi  de  ceux- 
qu«  l3$  vents  ont  abattus,  de  ceux, qui  font  pourris, de 
choux  ,  raves  ,  navets ,  &  autres  herbes  &  légumes  ;  des  la- 
vures  d'écuelles ,  de  fon  d.ins  un  peu  d*eau  tiède  ;  quand  la 
pâture  eit  rare, on  leur  donne  du  grain  ,  ils  en  font  biea 
meilleurs.  On  pet.t  les  mener  paure  toure  r^nnéè  ,  excepté 
dans  le  mauvais  tems  ;  &  ca  été ,  deux  fois  le  jour.  On  doic 
avoir  foin  de  les  taire  boire  »  car  la  foif  les  amaigrir. 

A  regard  de  la  manière  de  les  élever  ;  trois  femaines  après 
qu'ils  font  nés ,  on  tes  mené  aux  champs  ,  5c  on  leur  donne 
ioir  Si  matin  de  Teau  blanchie  avec  du  Ton  ;  au  bout  de 
detiX  mois  ,  qui  eft  le  tems  où  on  les  fe\'re  ,  on  cholfit  ceu» 
qu'on  veut  parder  ;  ce  doit  être  \es  mâles  ,  parce  qu'ils  font 
meilleurs  à  nourrir;  on  conferve  feulemenr  une  femeHe 
fur  quatre  ,  &  on  vend  le  refte. 

.  Lorfqu'on  les  a  fevrés ,  on  doit  lear  donner  foîr  &  matin 
du  petit  lait  mêlé  avec  du  fon  ,  ou  des  lavures  de  vaiiTcllc*» 
avec  des  fruits  powrris  ,.ou  de  greffes  raves  &  navets  ha- 
chés; dès  le  mois  d'Avril  en  les  envoie  aux  champs.On  doit 
les  châtrer  à  &x  mois  :1e  meilleur  tems  pour  cela  cft  l« 
primems  ouTauromne  :  on  le  fait  par  une  fîmple  inct^ion  , 
comme  aux  agneaux  ;  enfui  te  on  los  engfailîc ,  pour  les  tuer 
ou  les  vendre. 

La  manière  la  moins  coâreufe  de  les  eRgraifler ,  eft  de 
les  enyoyer  dans  les  bois  »  y  paître  le  gland  ,  quand  il  tom- 
be par  la  grande  maturité  y  5c  que  les  châtaignes  quittent 
leur  envelope  :  leur  donner  à  boire  de  l'eau  titde ,  mêlée 
d'un  peu  de  farine  d'ivraie  :  au  bout  d\m  an  ,  ils  (ont  fuf- 
fifamment  gros  Se  gras.  Mais  Ci  on  n'cft  pas  à  portée  des 
bois  , on  les  cnî^raifiTc  en  leur  donnant  des  choux  bouillis  y 
ou  des  raves  où  Ton  a  mêlé  du  petit  laif:  huit  jours  après  oa 
les  enferme  dans  leur  toit  yon  letMi  donne  foir  &  matin  de 
l'eau  ,  où  l'on  a  fait  bouillir  du  Ion  un  peu  épais ,  ou  du  pe* 
li{  lait  :  lorfqu'il  eft  refroidi,  on- y  mêle  un  picotin  d'or- 
ge bouilli  :  h^ic  autres  jours  après  du-  (on  bouilli  bien 
2pais.        ~  . 

Les  cochom  ainfî  nourris  deviennent  très- gros  5c  très* 
gras  au  boiif  dedeux  nwis.  Au  refle  y  ceux  gui  font  nourris 
de  grain-  prr  ,  ou  de  fon  avec  du  petit  lait ,  (ont  d'une  meiW 
leure  porchaifoa  que  ceux  qui  font  nourris  de  gland. 

Le« cochons  (ont  fujets  à  des  maladies  ;  i.  la  ladrerie  ou 
lèpre  ;les  fignesfont  quand  il  eft  lourd  &  pefant  ;  fa  lack-. 
jgue  6c  fa  gcrqe  font  chargées  de  petites  pullules,;  la  racine 
Ces  foies  eft  ianglante. 

Remède.  Sépare2-le  des  autres :donnez-lui  de  bonne  paîW 
Ififiraîcheifaigaes-ierou^U  queue  |bai(i»e«-lefouvenc  ea 
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eku  tlalre  :  novittiSci^c  avec  de  Teau  &  du&tt ,  mêlé  avec 
du  marc  de  vitu 

Autre  remède.  Lpr(que.Jes.pecue«  pudiUes  noirâtres  de 
kdrerie  font  bien  formée^  fur  la  langue  du  cochon ,  ou  que 
cette  maladie  le  manifeflc  par  rcnroueznent  de  L'animal  » 
pulvérifez  de  ra^imoine  crud  ;  jnêlez-le  avec  un  peu  de 
farine  d^orge,  Sl  répandez- en  fui;  la  langue  du  cochon ,  6e 
plufieufs  fois  la  femaine  :  on  a  épreuve  que  ce  remède  elt 
encore  fore,  bon  pour  les  chancres  ou  boutons  qui  viennent 
aux  bêtes  à  cofnes* 

2.  Le  jcatarre  ou  enflure  des.  gismdes  du  cocu^Kemé* 
de  :  faigne«  (bus  la  langue  ;  froctez  le  mal  avec  de  \m 
farine  de  froment  mêlée  de  fel  ;  bottez- le  rudement  à 
contrepoil  avec  de  Teau  de  leûive  «  &  le  baignez  en  eaa 
claire. 

Le  cochon  efl;  d'un  grand  profit ,  &  on  en  peut  faire  ua 
bon  commence,  puifqu^une  truie  porte  deux  fois  Tannée  ^ 
^  qu^elle  donne  à  chaque  fois  dix  à  douze  cochons  :  aind 
à  vendre  feulemeiit  un  écu  chaque  petit  cochon  au  bouc 
de  trois  femaines  qu^il  efl  né  •  c'e/l  vingt*quatre  écus  qu'u- 
ne truie  peut  raporter  par  an  :  fî  on  a  feulement  çiuatre 
truies,  leur  produit  pourroit  aller,  à  ^oe  liv*  ainfià  pro» 
portion,  i.  La  chair  du  cochon,  &  toutes  {es  parties  fer- 
vent à  une  Infinité  de  chofes ,  dont  on  a  befoin  pour  la  prd« 
▼idon  d'une  maifon  :  on  en  fait  vdu  petit  falé.,  du  lard  ,  des 
jambons ,  du  boudin ,  des  faucilTes ,  du  fain^doux ,  du  vieux 
oing.  L'oing  efl  la  grailfequî  tient  au  rein  :  on  en  doit  gar* 
der  le  plus  qu'on  peut  pour  en  frotter  les  eiTieux  des  roues  , 
vis ,  &  le  roulement  des  prcfles. 

La  chair  de  cochon  «efl  fort  nourrîiTance  lorsqu'il  n'eft  ni 
trop  jeune  ni  trop  vieux;  mai^  elle  efl  de  difficile  dipeflion  , 
fur-tout  pour  les  perfonnes  délicates,  &  qui  ne  font  pal 
d'exercice  :  celle  du  cochon  chârré  efl  la  meilleure.  Sa  pan<^ 
ne ,  fon  fiel ,  fa  fiente ,  ont  leurs  ufages  particuliers.  Ses  loief 
fervent  à  faire  des  brofTes ,  de  -gros  pinceaux  >  dcc« 

Voye^c  Truie  ,  Verrat  &  Porc  salé. 

'  Evaluation  .de  la  dépenfe  Ôc  du  gain  cu'on  peut  faire  à 
élever  des  cochons.  Quoique  l'éducation  des  cochons  ne  foie 
pas  une  des  plus  avantageufes  parties  de  l'économie  cham- 
pêtre ,  on  ne  doit  pas  la  tnettrç  au  nombre  des  mauvaifes» 
En  effet ,  dix  bonnes  truies  peuvent  raporter  annueltemenc 
en  deux  portées  i5o  cochons,  mettant  chaque  portée  à 
huit  petits.  Les  So  premiers  qui  viennent  ordinairement 
aux  environs  de  Noël .  n'ont  befoin  que  4'un  peu  de  lait  d« 
beurre ,  ou  d'un  peu  dç  grain  6c  de  farine  mêlés ,  jufqu'à  U 
Saiot  Michel ,  qu'ils  parcourent  les  chaumes  ;  Se  dans  ce 
(ems,  on  peut  les  vendre  6  liv»  Se  même  6  liv.  lo  f.  ce  qu^ 
Ihonte  pour  le  total  dcjmis  480  livt  jufqu'à  5  soliv* 


La  fëcon<îc  portfc  tombe  ordinaîremenc  en  Juin  ou  Juil- 
let :  mais  Ci  Ton  trouvoit  de  la  difficulté  à  nourrir  les  petict 
cochons  en  hfver ,  on  peut  vendre  cette  (èconde  portée  après 
la  Saint  Michel  autnoins  trois  liv.  la  pièce,  ce  qui  ùl\z  en-* 
core  240  liv.  Le  raport  de  ces  deux  portées  joint ,  fe 
monte  aind  à  710  liv.  ou  760  liv.  fur  quo^l  faut  déduire  le 
prix  du  petit  grain  pour  nourrir  les  dix  truies  pendant  toute 
rannée ,  Se  les  petits  cochons  jufîju'au  tems  de  la  vente ,  ce 
qui  peut  faire  par  an  c^uarante  boidèaux  :  cette  quantité,  il 
e(î  vrai ,  ne  fufiît  point  pour  engraiifer  les  cochons ,  mais 
jointe  au  fourage^  qui  confîfte  en  balayures  de  granges, 
feuilles  de  choux  6c  autres  herbes ,  félon  la  Hruation  des 
lieux ,  elle  fufHt  pour  les  faire  fubfilier.  Le  boifTeau  de  ce 
petit  grain  compté  à  quatre  Jiv,  ce  qui  ed  au  plu5  cher  , 
tait  160  liv.  ;  le  fàlaire  du  Pâtre  compté  au  plus  à  40  Uvrei 
c*eft  en  tout  100  liv.  ;  il  refte  donc  sde  bénéfice  ç  10  à 
f6o  liv  ;  d'où  il  fuit  que  chaque  truyeraporteparan.sî  à 
$6  liv. 

Le  tems  de  vendre  les  cochons  gras ,  efl  depuis  le  mois 
d'O^obre  ^ufqu'au  Carême. 

On  tue  les  cochons  depuis  ia  Saint  Martin  ju(qu*au  mois 
de  Février  :  on  les  pelé  en  les  lavant  dans  Teau  chaude ,  ou 
bien  on  les  grille  dans  de  la  paille  dont  on  les  entoure ,  4e 
tout  félon  Tufage  du  pays; &  on  ratiiTe  le  poil  avec  un  cou- 
teau ;  puis  on  pend  le  cochon  à  un  croc  par  les  pieds  de  der- 
rière pour  rouvrir  Se  lui  ôtcr  les  entrailles,  lefquelies  fer* 
vent  à  faire  les  andouillcs,  le  boudin  &  les  faqciflTes. 

Manière  d'apréter  les  diverfès  parties  du  cochon.  2.  Lee 
oreilles  Se  les  pieds  fe  cuifent  dans  une  braife  faite  avec 
bouillon,  vin  rouge,  bouquet  garni,  oignons,  racines ^ 
fel  Se  poivre  :  étant  cuits ,  on  les  panhe  Se  on  les  fait  griller  : 
on  les  fert  à  fec. 

Autre  manière  d'accommoder  les  oreilles  de  cochon.  Gar- 
niflèzle  fondd*une  marmite  de  bardes  de  lard  &  de  tran« 
ches  de  veau ,  aflaifonnez  de  fel ,  poivre ,  mufcade ,  clous  , 
coriandre  piles ,  bâton  de  candie  entier ,  feuilles  de  lau- 
rier,  bafilic ,  oignons ,  perfil ,  ciboules  :  arrangez- y  defîiis 
les  oreilles  de  cochon.  Mettez  par-deffus  le  même  alFaifon- 
nement  des  tranches  de  veau  Se  bardes  de  lard  :  mettez- 7 
de  Teau  &  chopine  de  vin  blanc,  &  une  livre  Se  demie  de 
panne  fondue  :  faites  cuire  le  tout  à  petit  feu,  laifTez-les 
refroidir  dans  la  maifon.  Se  fervez-les  à  fec  pour  entre* 
mets. 

Ve$  boyaux  on  en  fait  des  boudins ,  andouilles  Se  faudC^ 
fes.  La  freflure  s'accommode  comme  celle  de  veau.  La 
panne  fert  à  faire  du  faîn-doux  Se  du  fard  ;  de  la  crépine 
on  fait  du  lard.  La  cuiiTe  Sc  Tépaulc  fc  mctteac  en  jambom 
Voyet  Jambon» 
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La  roîtrtnecrt  petit  falé.  ï.e  carré  &  réchînëc  en  côte- 
lettes ou  à  la  broche ,  avec  une  faufle  à  la  moutarde ,  &  de 
petits  oignons.  Voyex.  Jambon^  Lard^  Fetit  falé  ,  Saw^ 
doux  ^  Boudin ,  langues  fourées* 

CODICILLE  (  un  )  eft  un  a6ie  moins  folemnel  que  le 
teflanient,  par  lequel  un  homme  peut  léguer  telle  partie 
de  fes  biens  que  bon  lui  femble.  Il  fufHt  pour  la  validité, 
d'un  codicille  de  déclarer  fa  volonté  en  prefence  de  cinq  té- 
moins^:  il  n'y  a  que  ceux  qui  peuvent  fajre  un  te/iament  qui< 
puilTent  faire  un  codicille  :  on  peut  confirmer  dans  un  tefta- 
xnent  les  codicilles  déjà  faits«  Quand  les  codicilles  ont  ra- 
port  au  teflament^  car  on  en  peut  faire  fans  qu'ils  y  aient 
raport ,  ils  fiiivent  le  fort  du  teÛaoîent  ,«&  font  cafïës  Ci  le 
ceftamcàit  eit  caffé. 

En  pays coutumier  ce  qu'on  apelle  teftamens,ne  font, 
à  proprement  parler,  que  des  codicilles.  Les  formalités 
pour  ces  fortes  de  codicilles  ou  teflamens ,  varient  félon  les 
coutumes  &  font  les  mêmes  que  celles  des  leftamcns  faits 
lelon  le  Pays  coutumier.  Toy^c  .Testament.  Au  refle^ft 
en  avoir  omis  la  claufe  qu'on  a  (bin  d'apofer  dans  les  codi- 
cilles ou  teftamens  de  Pays  coutumier ,  fçavoir ,  que  le  tef^ 
cateur  révoque  les  teflamens  précédens  :  le  premier  tefta- 
cient  ne  feroixpas  révoqué  par  les  poftérieurs,  parce  qiic 
ces  fortes  detefiamens  font  de  véritables  cordiciiles  ;  mais 
il  le  feroit  s'il  paroiffoit  que  celle  étoit  l'intention  da 
tcftateur, 

€(£UR.  C  Palpitation  dej  Faites  un  breuvage  avec  deux 
onces  de  jus  de  buglofe  ou  de  bourrache  clarifié  au  feu  » 
&  deux  dragmes  de  fucre  blanc  mêlés  enfembîe ,  &  bu- 
vez-le tiède  chaque  foir  en  vous  couchant.  Flairez  fréquem-- 

I  ment  des  clous  de  girofle.  Dans  les  violentes  palpitations^ 

I  la  faignéc  ciï  le  meilleur  remède. 

[  Défaillance  de  cœur  ou  fincope  ;  fî  elle  vient  d'excès  de 

travail ,  ou  faute  de  nourriture  ^  on  doit  doniïer  un  verre 
de  bon  vin  à  boire  dans  lequel  on  détrempera  une  dragme 
d'écorc€  d'orange  râpé,  ou  bien  on  y  mêlera  quelques 
grains  de  genièvre  bien  murs  &  écrafés. 

COIGNASSIER.  Arbre  d'une  grande  utilité,  foît  pour 
fon  fruit  dont  on  fait  le  cotignac ,  de  la  pâte  &  autres 
compofitîons  ,  foit  pour  la  qualité  de  l'arbre  fur  lequel  on 
greffe  des  pommiers  &  des  poiriers,  qui  raportent  étt 
fruits  8ç  meilleurs  Bc  plus  gros.  Il  y  a  différentes  efpéces 
de  coignaflfîcrs  :  la  meilleure  eft  celle  dont  le  fruiç  eft  le  plu* 
long  Bt  le  plus  gros ,  6c  dont  la  feuille  efl  plus  longue  5c  plus 
.  grande.  Cet  arbre  fê  plaît  dans  les  lieux  humides  :  la  meil- 
leure manière  de  les  multiplier  efl  par  bouture  en  plan* 
tant  de  bons  pieds  de  coignafTier  à  quatre  pieds  les  uns  ^c% 
IWttu  9  fc  en  les  coupant  au  mois  de  Mars  à  un  pouce 
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de  terre  ;  î,  on  doit  burer  les  nouvelles  boutures  â^v^ 
pied  de  bonne  terre.  On  peut  greffer  le  coignaflier  ,  tnaif 
ce  doit  être  ^n  fente ,  fur  un  prunier  fauvage  Se  vers  la  fii) 
de  Mars.  On  en  cueijle  le  fruit  fur  la  fin  d'Oétobre ,  09 
attend  qu'il  foit  bien  jaune  :  on  ne  doit  pas  mettre  de  coing 
auprès  des  autres  fruits ,  car  il  les  gâte  par  (on  odeur  ôl  fou 
aigreur, 

COINGS.  Ce  (ont  les  fruits  du  coignafïler  ;  on  ne  lef 
mange  guère  qu*en  compote.  On  la  fait  ainfi.  Courez  vos 
coings  par  quartiers  à  proportion  de  leur  groOeur  :  pelez- 
Jes  ;  ôtez-en  les  cœurs;  mettez- les  en  eau  fraîche;  puis 
fkites-les  blanchir  dans  Tenu  bouillante  :  étant  mollets  ^ 
tirez-les  pour  les  faire  égoutter  j  mettez-les  dans  un  petit 
fucre  clarifié  léger.çmenj  ;  3c  faîtes-leur  prendre  fept  oij 
huit  bouillons  »'  6tez-l.es  du  feo  ;  écumez-îcs  &  verfcz-lef 
cUos  un  compotier. 

pelée  de  Coings.  Prertez  la  vaieur  de  fix  livres  de  coing$ 
qui  lie  feient  pas  bien  mûrs ,  mais  qui  foient  fains  ;  elTuyezr 
les,  coupez-les  par  morceaux  :  faites-les  cuire  dans  cinq 
pintes  d'eau  jufqu^à  ce  qu'ils  foient  bien  cuits  ;  ver(ez*le$ 
/Jansun  tamis  au-defifus  d'une  terrine  ;  pefez  fix  livres  de 
^us  :  ajoùtez-y  trois  livres  de  fucre  :  faites  cuire  le  tout  cnr 
Semble  iu/qu'à  ce  qu'il  foit  en  gelée  :  le  feu  doit  être  mo- 
déré ,  afin  que  la  gelée  rougiffe  ;  puis  mettez- la  dans  cjet 
pots. 

COLERA-MORBXJS ,  ou  vomiflèment  bilieux.  Donne;? 
idafis  un  bouillon  ou  dans  un  verre  d'eau  de  plantain ,  de^ 
puis  fix  jufqu'à  dix  gouttes  d'çfprit  de  nitre  :  ou  faitet 
>valer  un  verre  d'oxicrat ,  ou  un  jaune  d'œuf  avec  du  fucre 
A  un  peu  d'eau-de-vie  :  ou  avalez  dans  un  bouillon  une 
jdragme  de  cendres  de  noix  mufcades  brûlées  dans  une 
cuiller  d'argent.. 

COLIOUE.  Il  y  en  a  de  trois  fortes,  i.  La  pituîtcufc^ 
qui  confîfte  en  une  douleur  fixe  &  "arrêtée.  On  la  guérit 
par  les  lavemens  &  les  purgatifs  :  faites  un  lavement  d'une 
déco^ion  de  feuilles  de  rue  ^  fenouil  &  abfynthc  dans  une 
chopine  de  yin  blanc  jufqu'à  la  rédu6tion  de  ia  moitié  ^ 
pjoutez-y  quatre  onces' d'huile  de  camomille  ou  de  noix.      ^ 

Faites  yn  purgatif  d'une  décoélion  de   feuilles  de  fë^^ 
pouii  &  de  cerfeuil  «  dans  laquelle  vous  ferez  infufer  trois 
.  âraémes  de  féné,  délayez-y  tine  dragmc  de  poudre  d'her- 
inodate. 

Ou  buvez  le  plus  chaud  que  vous  pourrez  dans  un  verre 
quatre  doigts  de  bon  vin  avec  une  mufcade  râpée  «  &  un 
peu  de  fucre. 

î.  La  Colique  venteufe  ;  on  la  connoîi  en  c^  qu^elle  eft 
plus  errante  qu'arrêtée ,  Ce  que  la  douleur  change  de  placc^ 
^cmedç  :  ?F^Ç^  y^  lavcmeat  çom|[»of^  d'himç  de  oçif 
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et  autant  de  bon  vin  blanc  i  ou  faîc  avec  de  l'huile  de  linn 
Mettez  au  feu  une  noix  jnufcade^  &<]uande}le  commen- 
cera à  flamber^  recirez- la,  pilez- la  ^  & Tavalez  avec  du 
vin  ou  du  bouillon  :  baflînez  le  vencre  avec  de  bonne  eau-> 
de-vie. 

Aucrê  Remédèrf  Prenez  des  (bmmités  de  thym ,  de  fer- 
polec ,  de  Camomille  romaine ,  de  chacune  une  poignée  ; 
des  femences  d'anis  &  de  fenouil  de  chacune  une  demi- 
pincée.  On  (ait  bouillir  le  tout  dans  trois  demi-feptierf 
de  bouillon  de  tripes  «  qu'on  réduira  à  chopine*  On  par- 
fera la  loueur  pour  en  faire  un  lavement»  Si  la  colique 
cit  violente  y  on  le  donnera  à  deux  reprifes. 

).  La  .colique  btlieufe  cH  ordinairement  accompagnée 
de  vomiilèmens  de  bile ,  de  fièvre ,  d^  Tueurs  froides.  Re« 
roéde  :  Purgez  le  malade  avec  une  infufion  de  féné  &  de 
rhubarbe ,  dans  une  décoction  de  chicorée  fauvage*  Don<* 
nez  un  Javement  préparé  avec  décoétion  de  racines  8c  de 
feuilles  de  mauve  ^  guimauve ,  femence  de  lin ,  têtes  de 
pavots  :  délayez-y  des  jaunes  d'œufs.       ' 

C0X.IQUE  des  ihteftins,  dite  Af i/erVf ,  c'eft  lapîus  dan- 
gcreufe  de  toutei.  Cette  colique  empêche  la  décharge  des 
excrémens  caufée  par  la  circonvolution  des  jfnteflins.  On  la 
guérit  par  les  fomentations  de  feuilles  de  mauve ,  guimau'^ 
ve ,  femence  de  lin ,  ou  iiniment ,  avec  Thuile  de  lis , 
par  le  moyen  defquelles  on  réduit  l'inteAin  dans  fa  fituatioo 
fiatnrcHe:  on  fait  avaler  au  malade  du  mCreure  cru  ,6c 
abondamment ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  ni  inflammation ,  ni 
gangrené ,  ni  hernie.  Voyex,  Intestins.    - 

Autre  Remède;  Prenez  de  Thuile  d'amandes  douces  que 
TOUS  ferez  prendre  au  malade  dans  un  boAiillon  ,  ou  du 
blanc  de  baleine  dans  une  décoction  de  raves  ou  de  na-> 
vt\s, 

CoLTQUB  KfiPHRiriQUE.  On  cdnnoît  qu'elle  e/l  telle 
tàr  !a  douleur  fixe  Se  arrêtée  en  la  région  des  reins,  par 
le  vomilTemencqui  l'accompagne ,  par  la  difficuhé  d'uriner  : 
elle  dï  caufée  par  un  phlegme  iroflier  ,  par  la  gravelîc 
ou  pierre;  aînfi  les  remèdes  d:nt  on  dqit  ufer  pour  la 
pierre  des  reins,  doivent  être  employés  pour  la  colique 
néphrétique.  Pour  apaifer  cette  colique  la  faignée  cf^  né- 
,  ceiraire.,ainfîquc  leslavcmens  anodins.  Foycx.  Pierre. 

Autre  Remède.  Prenez  àm  racines  de  guimauve  &  de 
lis  blanc ,  une  quantité  fuiiifante  :  des  feuilles  de  mauve  , 
de  guimauve  ,  de  pariétaire  un^  poignée  ;  graine  de  lin  , 
un  gros  ou  deux.  On  fera  cuire  le  tout  dans  une  pinte  d'eau 
commune.  Après  avoir  paflTé  cette  décoélion ,  vous  en  pren- 
drez ce  qui  fera  néccfTaire  pour  un  la  vendent  de  vous  y  ajou- 
terez une  once  de  thérébentine  délay(!e  avec  un  jaune 
A^ûL'uf ,  U  deux  onces  d'Jbuile  de.ooix  ;  mais  on  ne  le  doic 
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donner  qu^apres  avoir  fait  précéder  la  (aî»née,  6c  utle 
ùfane  adouciffame.  ^ 

COLLATERAUX  (les  Parens  J  font  ceux  dont  l'un  ne 
dekrend  point  de  Taucre ,  mais  qui  defcendent  d'une  même 
fouche  »  comme  font  les  treres ,  coufîns ,  &c. 

COLLE,  La  Colle  ordinaire  dont  fe  fervent  les  Relieurs» 
les  Vitriers  ,  les  Imagers ,  fe  fait  avec  de  la  farine  de  bled  , 
détrempée  &  cuite  avec  de  l'eau. 

La  Colle  forte,  dont  fe  fervent  fur- tout  les  Menui- 
fiers»  fe  fait  avec  des  pieds,  cuirs  Se  corne  de  bceuf: 
on  les  fait  d'abord  tremper  quelque-tems ,  puis  boullir  juC- 
qu'à  ce  que  tout  foit  liquide  :  puis  on  le  paffe  à  travers 
un  linge,  6c  on  jette  cette  colle  fur  une  pierre,  où  elle  fe 
.  congclle  :  on  la  coupe  enfuite  par  morceaux ,  &  on  la  fait 
durcir  aufoleil. 

La  Colle  de  poifTon  fe  fait  avec  des  dépouilles  des  gros 
poiffon»  de  mer  qui  font  gl^uans ,  comme  la  baleine ,  la 
morue  :  on  en  prend  toutes  les  parties  mufculeufes ,  com« 
me  la  peau ,  les  nageoires ,  les  nerfs ,  les  entrailles  :  on  le» 
fait  tremper  dans  Teau  chaude,  après  les  avoir  coupées 
par  morceaux,  puis  on  les  fait  bouillir  à  petit  feu  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  réduits  en  colle  :  alors  on  la  fait  fécber ,  oa 
i'étend  comme  un  parchemin ,  &  on  la  roule  :  la  meilleure 
cil  celle  qui  efl  blanche,  claire  &  fans  odeur.  Cette  colle 
.  eftd'un  grand  ufagepour  éclaicir  le  vin:  cllefert  aufli  à 
blanchir  les  gazes,  6c  à  contrefaire  les  perles  fines. 

COLT^TS.  Petits  filets  de  corde  ou  de  crin  qu'on  tend 

dans  les  haies ,  filions ,  palTages  étroits ,  avec  un  noeud  pour 

y  prendre  les  perdrix,  bécaffes,  lapins  &  autre  gibier  :  oo 

.  en  fait  aufli  pour  les  grandes  bêtes ,  comme  loups ,  renards  » 

6c.  autres. 

COLOMBIER.  Petit  bâtiment  pratiqué  pour  avoir  des 
pigeons  :  il  y  en  à  de  quarrés  de  de  ronds  :  ceux-ci  font  plu» 
comnK)des.  Le  colombier  doit  être  éloigné  autant  qu'on 
peut  du  manoir  principal,  &  placé  à  quelque  coin  de 
baffe- cour  :  il  doit  être  élevé  fur  de  bons  fondemens ,  blan- 
chi en  dehors  &  en  dedans ,  avec  deux  ceintures  de  plâtre 
ou  de  pierre  en  dehors ,  pour  que  les  pigeons  s'y  repofenr» 
Les  ouvertures  en  doivent  être  tournées  au  Midi  avec  une 
coiiliffe  qui  fe  haulTe  ôc  fe  baiffe  foir  &  matin.  On  y  mec 
autant  de  nids  qu'on  veut  :.  ces  nids  font,  ou  attachés  au 
mur ,  ou  enclavés,  dans  le  mur  même*  Ils  font  ou  de  terre 
ou  de  plâtre ,  ou  d'ofier  :  le  premier  rang  doit  être  à 
trois  pieds  de  diflance  du  faîte ,  6c  couvert  d'ooc  plan- 
che. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Cplombîers  :  r.  les  Colombiers 
à  pied  6c  à  boulins  :  ils  font  ordinairement  faits  en  forme 
de  tours  »  ils  ont  des  niches  ou  boulins  depuis  le  xexodd- 
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«hauflf^  jufqu'au  haut  :  ce  font  des  pièces  détachées  des  au* 
trei  bâtimcns ,  cVft  ce  qu'on  apellc  de  vrais  Colombiers. 
Dans  la  plupart  des  coutumes ,  le  droit  d'avoir  de  tels  Co- 
lombier s,' cft  un  droit  de  Fief  ou  de  Juftice  :  les  autres 
qu'on  apelle  en  certains  cantons  Pigeonniers  ,  ou  Fuyes  , 
ou  Volières  à  pigeons ,  n'ont  des  boulins  que  dans  le  haut  » 
fort  élevés  fur  quatre  piliers, ou  cenllruits  fur  les  maifont 
mêmes  ou  fur  les  |rangês. 

Au  refte ,  les  pigeons  font  au  Maître  du  Colombier  tant 
[u'ils  confervent  l'habitude  d'y  revenir  ;  mais  s'ils  ccflTent 
l'y  revenir  au  bout  d'un  efpace  de  tems ,  (  les  Coutumes 
varient  fur  la  détermination  Ue  cet  efpace  )  ils  apartiennenc 
au  Maître  du  Colombier  qu'ils  ont  choiti.  Les  Ordonnances 
du  Rci  défendent  cxpreuemcnt  de  tuer  ou  prendre  les  pi- 

Î;eons  de  quelque  manière  que  ce  foit^  comme  au  filet ,  à 
a  glu  4  à  la  trape:  le  tout  fous  peine  d'amende  pour  U 
première  fois ,  &  de  punition  corporelle  pour  la  récidive. 
COLSA.  (le)  Efpéce  de  Chou  champêtre  afTez  fembla- 
ble  à  la  navette,  mais  dont  la  graine  eflplus'noire  &  plus 
^oiïe,  &  que  l'on  cultive  différemment.  On  le  feme  à  U 
main  dans  une  bonne  terre  gralle  &  hutnide,  bien  labou- 
rée, &  fur  laquelle  on  paffe  enfuite  laherfe.  On  donne  le 
Colfa  en  ^rd  aux  beftiaux ,  depuis  Septembre  jufqu'en 
-DécembreT^  il  n'en  repouffe  pas  moins.  * 

Le  Colfa  cngraiffe  les  vaches  :  on  le  coupe  au  Mois  de 
Juillet,  &  on  entait  le  même  ufage  que  de  la  navette, 
mais  fon  huile  fent  davantage. 

COMBAT  DE  FIEF.  C'cfl  la  conteflation  qui  s'efl  mue 
entre  deux  Seigneurs  pour  la  même  mouvance ,  ou  donc 
l'un  prétend  la  Seigneurie ,  l'autre  \^  Cenfivc.  Lorfque  deux 
Seigneurs ,  prétendent  la  même  mouvance ,  le  Vaflal  doit  fe 
faire  recevoir  par  main  fouverame ,  après  avoir  fait  décla- 
rer à  tous  les  d«ux  qu'il  efl  prêt  d'obéir  à  qui  par  la  Jufiice 
fera  ordonné  ;  &  lorfque  le.Combat  de  Fief  efl  jugé  ,  il  doit 
faire  la  foi  ôc  hommage  à  trçlui  qui  a  obtenu  fes  fins,  dans 
quarante  jours  après  la  fignifjcation  faite  du  juiçement. 

COMMANDEMENT.  On  apelle  aiofi  un  Exploit  fait  pat 
un  Huifîier  en  confèquence  d'un  Jugement  ou  titre  por- 
tant exécution  parée ,  &  ce ,  pour  exécuter  une  contrainte. 
Ce  Commandement  doit  précéder  d'un  jour  au  moins  l'éxé- 
cuciun  qu'on  veut  faire  fur  la  perfonne ,  ou  fur  les  biens  du 
débiteur ,  fans  quoi  l'exécution  feroit  nulle. 

COMMERCE  (  le  )  en  général ,  eft  le  négoce  qu'on  fait 
de  marchandifes ,  pour  profiter  fur  la  vente  ,  ou  l'échange 
qu'on  en  fait.  L'utilité  du  commerce  eit  très- grande:  il 
procure  à  chaque  état  les  chofes  néceffaires  pour  la  nourri- 
ture &  le  vêtemeat  1 9c  pour  iei  autres  befoins  6ç  commo* 
dites  de  la  vie* 

T4 
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Tous  gens  de  commerce  font  fujets  à  Ta  contrainte  part 
«orps ,  pour  marchandifes  >  trafic  6c  négoce ,  dont  iU  (ê 
mêlent  «  &  pour  billets  de  commerce  «  comme  fonc  ceux 
au  porteur ,  ou  à  ordre ,  valeur  reçue  comptant ,  ou  en  mar- 
«handifes.  Nos  Rois ,  pour  faciliter  le  commerce ,  ont 
établi  la  JuriiHiétion  des  Juges  ôc  Cdnfuls  des  Marchands  , 
pour  régler  cntr'eux  les  différends  fur  le  fait  de  leurs  mar- 
chandifes ,  par  une  voie  plus  prompte  >  de  à  moindres 
frais. 

COMMISE,  (droit  de)  Il  a  lieu  en  matière  de  Fief. 
Ceft  lorfqu'un  VafTil  étaat  obKgé  d'avouer  ou  défavouer 
fon  Seigneur  )  ce  qu'il  doit  faire  lorfuu'iV  veut  avoir  main- 
levée de  la  faille  que  le  Seigneur  a  taite  du  Fief  fer  van  r , 
il  arrive  qu'après  avoir  dénié  être  (on  VaGTal  6ç,  relever  de 
lui ,  fon  cféfaveu  cA  jugé  mal  ibndé  «  car  alors  il  perd  foa 
Fief  qui  demeure  confifqué  au  profit  du  Seigneur ,  par 
droit  de  commife  :  il  efl  vrai  que  pendant  le  procès  «  le  Sei- 
gneur doit  prouver  la  mouvance»  c'eft-à-dire  communi- 
quer fes  titres ,  qui  font  les  anciens  adtes  de  foi  Se  hotpma- 
ge ,  les  aveux  6c  dénombremens ,  6c  autres  de  cette  na- 
ture ,6c\t  VafTal  doit  avoir  main-levée  pendant  la  coq- 
«efhicion. 

COMMUNAUTÉ  de  biens.  On  apelle  aînii  ye  Société 
qui  fe  contracte  entre  le  mari  Se  la  femme ,  de  tous  leurs 
biens  meubles  «  fie  de  tous  leurs  immeubles  acquis  durant  le 
mariage,  &  que  la  Coutume  de  Paris  apelle  conquêts  im^ 
«aeubles  ;  enforte.qu^avenant  la  difFolution  ,  la  Communau- 
té fe  partage  par  moitié  /quand  même  Tun  des  conjoints 
fi'auroit  pas  aporcé  ce  qu'il  auroit  promis.  Il  y  a  des  Cou« 
tûmes  où  la  Communauté  fe  contracte  de  plein  droit ,  quoi- 
qu'elle ne  (bit  pas  filpuiée  ;  telle  efl  ceiie  de  Paris  y  où-, 
quand  les  Parties  fe  marient  fans  faire  de  contrat  «  la  Com- 
munauté a  lieu  «  par  un  confentemcnt  tacite.  Mais  ordinai- 
rement elle  s'y  coiuraét,e  par  une  Hipulation  exprefTe*  Il  y 
a  des  Coutumes  qui  ne  parlent  point  de  la  Communauté , 
mais  où  on  peut  ly  ilipuler  ;  &  il  y  en  d'autres  où  elle  eUt 
prohibée  )  comme  en  Normandie.  Dans  les  pays  de  droit 
«crit  ^  la  Communauté  n'a  pas  lieu.r .  ^ 

Parmi  les  Coutumes  oui  admetcent  la  Communauté  «  il 
y  en  a  (  Paris  )  qui  veulent  qu'elle  ait  (bn  effet  tout  entier 
du  jour  de  la  bénédiction  nuptiale  :  d'autres  veulent  qu'el- 
le ne  commence  qu'après  l'an  6c  jour  «ce  qui  fait  une  dif- 
férence confidérable  >  car  dans  les  premières ,  fi  la  femme 
meurt  fubitemenr  «  le  mari  aura  la  moitié  de  touc  le  mo- 
bilier que  la  femme  a  aporté  datis  la  Communauté ,  quand 
même  il  n'y  auroit  rien  du  (ien  ;  mais  il  eft  obligé  de  cen- 
dre toute  la  dot  de  U  femme ,  quoiqu'elle  fok  eu  argeat 
comptants 
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on  peut  flipuler  (împlement  ^u'il  tCy  aura  point  de  conv- 
nwiaucé:  Se  dans  cette  flipulacion ,  c'efl-à-dire  ,  qui  porte 
une  fimple  ezclufion  de  Communauté ,  la  femme  ne  peut 
jaaiais  prétendre  aucune  parc  dans  les  acquiiitions  faites 
par  le  mari  durant  le  mariage  ;  6c  cehii-ci  jouira  de  touls 
le»  fruits  Se  revenus  des  biens  de  la  femme^Mais  li  la  flipo- 
latton  porte  qu'il  nVauràr  point  de  Communauté  r  &  que  la 
femme  demeurera  féparée  de  biens  y  8c  fera  autorifée  à  cet 
cflfet,  alors  elle  aura  la  libre  adminiltration  de  fon  bien  , 
elle  fera  les  baux  &  recevra  les  revenus  indépendamm<inc 
de  fon  mari  ;  mais  dlc  ne  pourra  aliéner  Tes  immeubles  , 
ÙUAS  être  autorifée  à  cet  effet. 

On  peut  (iipuler  quMl  y  aura  Communauté  dans  les  Cou- 
tumes qui  n*en  parlent  point  :  comme  en  pays  de  Droit 
^crit  :  il  faut  excepter  celks  où  il  y  en  a  une  prohibitioa 
€xprefl[e. 

Voici  les  bien»  qui  entrent  dans  la  Communauté  :  tm 
Tous  les  effets  mobiliers ,  de  quetqufe  nature  qu'ifs  foient: 
comme  meublans,.  vaiflclle  d argent ,  argei>t  comptant  » 
promefles  ,  obligations»  toutes  les  allions  mobiliaires, 
ibit  qu'elles  «ent  apartenu  aux  conjoints  avant  ou  aprè« 
la  célébration  du  mariage,  même  les  effets  mobiliers  qui 
kur  échéent  par  fucccflion  i  (bit  en  ligne  dircélc  ou  col- 
latérale. 

3.  Les  dettes  mobiliaires  qui  étoient  dues  par  Tun  où 
rautrcdes  conjoints,  arvautTe  msktiif^t  ;  de  fortequefî  fe 
femme  devoit  beaucoup  avant  que  de  fe  marier ,  le  mari 
Y  ciï  perfonnellement  obligé, 

j.  Uis  conquêts  immeubles,  c'efl-à-dire ,  toutes  les  ac- 
quifîtions  faites ,  même  des  meubles ,  tant  par  le  marî 
que  par  la  femme ,  &  tant  celles  qui  font  faites  à  titriî 
onéreux  »  comme  de  vente  ou  d'échange ,  mais  encore  cel- 
ks faites  à  titre  gratuit ,  comme  donation  ôc  legs  en  lijgne 
collatérale; 

4.  Les  6:uîts  des  immeubles  du  mari  ou  de  la  femme  :  les 
arrérages  de  douaire  d'une  veuve  qui  fe  remarie. 

Les  biens  qui  n'entrenç  pas  dans  la  communautéde  la  fem» 
me  font ,  i.  tous  les  immetibles  propres  ou  ac^is  avant  le 
mariage,  2. Tous  les  immeubles  échus  par  fucce (lion  y  foit  en 
direéle  ou  collatérale,,  durant  ou-avant  le  mariage.  Tous  \c% 
immeubles  donnés  ou  légués  p^ir  les  afcendans  ^  leurs  enfans 
oupetJts-enfans.  4.  Tout  ce  qui  eft  donné  ou  legué,à  la  char- 
ge de  demeurer  propre ,  6c  tout  ce  qui  eft  llipulé  propre  par 
le  contrat  de  mariage. 

Le  mari  e(t  le  maire  dehi  Communauté  ;  iï  en  peut  dîC- 
pofer  comme  bon  lui  femble,  fans  le  confenternent  de  fa 
tcmmc ,  pourvu  qacce  foicpar  des  attes  euis^^vifs ,  Se  fani 
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Iraude  ;  mais  îl  ne  peut  dirpofer ,  par  teflament ,  que  de  hl 
part  qu'il  a  dans  la  Communauté  :  i)  ne  peut  dirpofer  des  el« 
têts  de  la  Communauté  en  Fraude ,  c'ed-à  dire,  qu'il  ne 
peut  pas  les  apliquer  à  Ton  profit ,  ni  à  celui  de  {es  héritiers 
préfompcifs ,  au  préjudice  de  la  Communauté. 

Le  pouvoir  du  mari  ne  s'étend  que  fur  les  effets  de  la 
communauté ,  il  ne  peut  pas  vendre,engagcr,ni  hypothéquer 
les  propres  de  fa  femme  ,  fan^c  fou  cunfeutement ,  ni  obliger 
fa  femme,  fans  fon  confentement ,  que  jufqu'à  concurrence 
de  ce  qu  elle ,  ou  fés  héritiers  ^  profitent  de  la  Communauté» 
Lorique  la  femme  efl  marchande  publique  «  JSc  fait  ua 
commerce  féparé  de  celui  de  fon  mari ,  elle  peut  s'obliger  , 
elle ,  fon  mari ,  &la  Communauté,  lor(qu'elle  contracte 
pour  le  fait  de  la  marchaodife  dont  elle  fe  mêle ,  &  que  le 
mari  n'ignore  pas.  Il  n'en  fcroit  pas  de  même ,  fi  elle  ne  fai- 
foît  que  vendre  dt  débiter  la  marchaodife  dont  fon^marile 
mêle. 

La  Communauté  finit,  r.  par  la  mort  naturelle  de  Pun  dc$ 
conjoints ,  mais  c'eft  lorfqu'il  n'y  a  point  d'enfàns  mineur» 
de  leur  mariage:  encore  dure- t'elle  ,  fibonfenribleàceux- 
ci  4  &  jufqu'àce  que  le  furvivant  ait  fait  faire  inventaire,  2« 
Far  la  féparation  d'habitation  qui  emporte  celle  des  biens* 
Apres  la  diiiblution  de  Curnmunaucé,  la  femme,  ou  fes 
héritiers  ont  la  faculté  de  renoncera  la  Communauté ,  ou 
de  l'accepter  :  mais  cette  faculté  n'elt  accordée  à  la  femme» 
qu'en  faifant  faire  un  bon  &  loyal  inventaire.  Si  elle  n'en  a 
pas  fait ,  de  qu'outre  cela ,  elle  ait  détourné  les  effets  de  la 
Communauté ,  elle  efl  privée  de  cette  faculté  ,  &  elle  efl 
obligée  au  paiement  de  la  moitié  des  dettes.  Les  héritiers 
du  mari  peuvent  pourfuivre  la  veuve  pour  raifonde  rece- 
lé ,  mais  feulement  par  action  civile^  &  elle  e(l  privée  de  la 
part  qu'elle  auroit  eue  dans  les  chofes  recellées. 

Quand  la  femme,  ou  fe  héritier*  acceptent  la  Com« 
munauté ,  on  d  -it  faire  procéder  au  parta  e  :  on  fait  ven- 
dre à  l'encan  le^  meubles  meublans ,  &  la  vaiiièlle  d'argent  « 
à  l'exception  de  ce  qui  ell  deltiné  au  préciput  du  furvivant  « 
êc  l'on  compofe  une  maflè  de  ces  deniers  &  des  -  urres  ef- 
fets de  la  Communauté  :  on  prend  fiur  cette  mafTe  les  deniers 
dotaux  que  la  femme  aaporiés  ,  &  qu'elle  a  fèipulés  pro- 
pres. On  prend  enfuite  le  remploi  des  propres  de  la  femme 
qui  ont  été  aliénés  durant  îe  mariage  ;  &  on  prélevé  le  rem« 
ploi  des  propres  alignés  du  man.  Enfuiie,  fi  le  furvivant 
doit  avoir  un  préciput,  par  la  coutume  ,  ou  par  fon  contrat 
de  mariage,&qu'il  n'ait  pa.^  pris  des  meubles  en  nature  pour 
le  remplir ,  ce  préciput  eil  encore  payé  ,  avant  part ,  fur  les 
effets  de  la  Communauté.  En&o,  on  partage  le  <urplus  :  la 
forme  de  ce  partage  c(i  la  même  que  celle  des  fuccei&QOS  ^ 
dao»  la  Coutume  de  Paris. 
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ï.  La  CotntBunauté  continue  de  droit  entre  le  furvîvani. 
des  deux  conjoints ,  6c  tous  les^enfans  du  mariage  ,  lorfquc 
iefurvivànt  n'a  point  fait  d*inventaire  ,  &  qu'il  y  a  des  en- 
fans  mineurs  du  mariage  au  jour  du  décès  ;  mais  c'efl  A 
bon  femble  aux  enfans  :  cetce  peine  contre  le  furvivanc^ed 
pour  n'avoir  point  fait  faire  d'inventaire  pour  la  conlcrva- 
cion  des  biens  des  mineurs.  Voyej^j^vefjtaire, 

Obfervez  cependant  que  fi  le  premier  mourant  n'avoic 
laiflé  que  des  enfans  d'un  premier  lit ,  quand  même  ils  fe- 
roient  cous  mineurs  ,  il  n'y  auroit  point  de  continuation  de 
Communauté  ;  que  Ci  la  Communauté  continue  par  le  moyea 
des  encans  du  fécond  mariage  ,  ceux  du  premier  lit  y  ont 
part. 

5.  La  Communauté  continue  ,  lorfque  le  farvîvant ,  qui  a 
des  enfans  mineurs ,  fe  remarie  fans  avoir  fait  inventaire  ; 
&  elle  continue  en  telle  forte ,  que  tous  les  enfans  du  fur- 
vivant  ne  font  qu'un  chef  dans  cette  continuation  deCommli- 
naucé,  ôc  qu'ils  n'y  prennent  qu'un  tiers,  ôc  le  mari  & 
la  femme  chacun  un  autre  tiers.  £t  C\  tous  les  deux  ont  de» 
enfans  d'un  autre  mariage  précédent  «  la  Communauté  le 
continue  par  quart  ;  &  s'il  y  avoit  des  enfans  d'autres  lits  , 
elle  fe  multiplie  à  la  même  proportion.  Les  enfans  doi- 
vent être  nourris  aux  dépens  de  ta  continuation  de  la  Com-» 
-  munauté  ,  6c  il  le  furvivantfait ,  en  les  mariant ,  des  dona- 
tions à  quelqu'un  cl'entr'eux ,  les  donataires  font  obligés  de 
laporcer  la  moitié  du  don  à  leurs  frères  ôc  fœurs  «  dans  le 
partage  de  la  continuation  de  la  Communauté  :  &  Tautre 
moitié  ,  dans  le  partage  de  la  fuccefïîon  du  fur  vivant. 

Il  faut  que  Tinvcntaire  foit  fait  avec  le  tuteurs  des  en- 
fans ,  après  avoir  prêté  ferment  en  Juflice.  L'inventaire 
doit  être  achevé  dans  trois  mois ,  s'il  n'y  a  point  de  légi- 
time empêchement  >  $c  il  doit  être  clos  trois  mois  après 
qu'il  eft  achevé  :  mais  les  trois  mois  cfe  cette  clôture  com- 
mencent à  courir  dés  le  moment  que  l'inventaire  eft  ache- 
va :  cela  efl  abfolumeut  néceflaire  ,  pour  empêcher  que  la 
Communauté  ne  continue  du  jour  du  décès  du  premier 
mourant.  Au  refte ,  quand  l'inventaire  efl  fait  &  clos  dans 
le  t^ms  réglé  par  la  Coutume ,  il  a  un  effet  rétroadtif ,  c'cfl- 
à-dire»  que  la  clôture  produit  le  même  effet  que  fi  elle 
avoit  été  faite  au  moment  du  décès,.  Mais  fi  l'inventaire  n'a 
pas  été  {à\t  dans  ce  tems  fatal ,  il  ne  produit  fon  effet  qu'au 
moment  de  la  clôture.  ^ 

A  l'égard  des  chofes  qui  entrent  dans  la  continuation 
de  la  con. munauté  ,  les  Auteurs  conviennent  que  tout  ce 
)qui  feroit  entré  dans  la  communauté  de  la  part  du  fur- 
vivant  >  encre  aufli  dans  la  continuation  de  la  commu- 
nauté :  ainfi  tous  les  meubler  de  la  communauté  font  con- 
£ond\ii  dans  la  continuation  ;  ki  fiuiu  des  txmncubiet 
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ac  les  fruits  des  propres  du  préd&édé,y  encrent  aofit;' 
Inais  la  propriété  des  immeubles  n*entre  point  dans  cette 
continuât icn  y  Se  le  fu rvivant  ne  peut  dirpcfer  que  de  la 
part  qu'il  7  avoit  ;  tnais  les  immeubles  acquis  par  les  enfansy 
si  leurs  effets  mobiliers ,  n'y  entrent  point. 

Patta.?e  de  la  Co&ftMUNAUTi.  II  fe  fak  entre  le  iîir- 
vivant  des  conjoints  teles  héritiers  du  prédécédé  ;  mais 
il  ne  peut  avoir  lieuse  lorfqu'ii  y  a  eu  communauté  en- 
tre les  conjoints  ^  ou  par  le  contrat  de  mariage  ^  ou  p^r 
la  coutume  du  lieu.  7.  Pour  q^xc  ce  partage  ait  lieu ,  û 
faut  que  la  femme,  ou  fcs  boîtiers,  acceptent  la  cont- 
snunauté.  3.  Que  la  femme  ne  s'en  foit  pas  rendue  indi- 
gne pour  crime  d'adultéré.  4.  Qu'il  nV  ait  point  de  coa- 
venrion  contraire  dans  le  contrat  de  mariage. 

Pour  procéder  au  partage ,  on  fait  une  maife  de  tous  les 
meubles  €c  de  tous  les  e^ets  mobiliers  éxiilans ,  de  tous 
les  conquêts  immeubles ,  Se  de  tout  ce  qui  a  dû  entrer 
en  la  cr.  .ifnunauté,  fuivant  les  ftipulations  portées  dan» 
le  contrat  de  mariage.  Cela  fait>  on  dirrfe  les  biens  de 
la  communauté ,  eniort^  que  la  moiiié  apanient  au  fur- 
vivant  dcs^  conjointe  ;  $z  raiitte ,  aux  héritiers  da  prédé- 
cédé :  de  le  iurvivant  Se  Ws  héritiers  reprennent  leurs  pro- 
pres en  nature  1  fans  confudon  ,  ni  diviHon. 

Lorfque  la  femme  renonce,  à  la  communauté  ,elle  n'cft  ^ 
point  tenue  àes  dettes  de  la  communauté  :  mais  pour  que 
.cette  renonciation  A>i-t  valable  ^  elle  doit ,  i.  être  &iter>  oti^ 
au  Greffe  ou  par  a6te  paflTé  devant  Notaire,  i.  Que  les  cho- 
fe  foicDt  encore  entières,  c'e/l-à-dire,  qu'elle  n'ait  poîttc 
fait  a6le  de  commune,  j.  Ô.u*elle  ne  foit  que  convaincue  de 
récufer  :  il  faut  qu'elle  ^iafle  faire  inventaire  :  mais  lar 
clôture  de  l'inventai re  dajas  trois  mois  n'eft  point  requi- 
fê  pour  la  validité  de  cette  renonciation.  Au  refte ,  quoi* 
que,  par  cette  renonciation,  la  veuve,  ne  foit  point  te- 
nue des  detres  de  la  communauté  ,  -elle  peut  néanmoins 
être  pourfuivie  par  les  créanciers ,  pour  celles  dans  let- 

Suclles  elle  auroit  parlé ,  fauf  fon  recours  fur  les  biens 
e  la  communauié*^  Il  y  a  même  des  dettes  privilégiées  » 
telles  que  les  alimens  fournis ,  ce  qui  eft  dû  aux  Méde- 
cins^ Chirurgiens  Se  Apbtiquaires ,  dont  la  renonciatiotY 
à  la  communauté  ne  libère  point  la  veuve ,  &  on  peac 
les  prendre  fur  ks  Biens  à  elle.  De  plus ,  cette  faculté 
qu'a  la  femme  de  renoncer  à  la  Communauté ,  efl  utk 
droit  tranfmiflible  à  Tes  héritiers  :  mais  la  faculté  de  re- 
jprendre ,  franchement  de  toutes  dettes ,  totit  ce  qu'elle:  st 
a  porté ,  eft  bornée  à  la  perfonne  de  la  femme ,  lorfque 
cette  faculté  lui  eft  fpécialement  accordée ,  &  qu'il  a'oft 
point  fait  mention  de  les  héritiers. 
COMMUN£S»  Oa  apeile  ainfi  le»  bai«  ^  les  piairit»  . 


^ 


4^  font  laKTées  à  la  communauté  des  habitans  d'un  lieu  , 
pour  fba  ufage.  Les.  communes  aparcienneiit  à  tou^  lesr 
/sabirans  ^  £c  à  chacun  d*eu^  ^^  ^uand  même  ii  B*auroic 
pas  de  tvres  en  propriété  ^  ni  a  ferme.  Les  communes 
îbnt  inaliénables  ,  §i  il  n'eft  pas  permis  de  les  décréter-^ 
on^faic  feulement  impofer  la  dette  commune  fur  les  ha»- 
bkans.  Lorfque  les  Seigneurs  ont  leur  tiers  à  paxc ,  ou 
droit  de  triage  ,  ce  qui  n'a  lieu  ^ue  dans  les  commune? 
concédées  gratuitement  par  eux  ,  ou  leurs  auteurs  y  iU 
ne  peuvent  plus  ,  eux  ,  ni  leurs  fermiers  ,  ufcr  des  pâtui» 
|-ages ,  bois  communs  ,  &  autres  ufages  ,  réfervés  en  en- 
jricr  au»  autres  habirans,  A  l'égard  du  Roi  »  depuis  t66f  il  a 
tait  prefent  au|c  communautés  ,  du  tiers  ou  triage  quM( 
pouvoit  leur  demande/  pour  fon  |iro£t  ,dan£  ks  commur 
^5  relevant  de  lui^  Voyex.  Pâtures^ 

COMPENSATION  (  la  )  eft  la  confufion  qui  fe  fait  d'un« 
dette  liquide  avec  une  autre  créance ,  aufli  l  liquide  :  enforte 
,qci'elle  équipole  à  un  paiement.  Ainfi  un  débiteur  peut  Toi- 

Î>ofer  à  la  demande  qui  lui  e(t  faite ,  lorfque  celui  qui  la  lui 
ait  eft  fon  créancier  d'une  part ,  &  fin  débiteur  de  l'autre  , 
parce  qu'il  n'efl  pas  jufle  de  recev^oir  une  choie  qu'on  do;ç 
être  contraint  de  reftifuer  fur  le  champ.  Elle  e(t  d'ailleurs- 
pécelTaire  pour  éviter  le  circuit  de  deux  paiemens  c|u'il  fauf 
clf  bit  faire.  La  Çompenfaiion  efl  de  droit ,  mais  il  faut  la 
demander  au  Juge  ,  en  lui  notifiant  le  titre  fur  lequel  die 
cft  fondée,^  on  peut  la  demander  en  tout  état  de  caufe^  • 
Mais  elle  ne  peut  fe  faire  que  d^une  dette  claire  Se  liquide  ^ 
c^rfl-à-dire  certaine ,  nOn  fu jette  à  conteflation  &  exigible  , 
avec  une  autre  de  môme  nanire.  Aind  elle  n'a  point  lieii 
qaand  l'un  doit  un  corps  certain  6ç  déterminé ,  $c  l'autre  , 
pue  chofe  ^ui  jconiifte  en  ouaniicé ,  qui  fe  régie  par  poids 
pu  mefures ,  &  qui  ife  coutume  par  l'ufag^.  Far  '  exemple  , 
/cent  écus  &  trente  boiffeaux  de  grains^ 

-COMPLAINTE  ,  eft  une  voie  de  fe  pourvoir  en  Juftice  ^ 
par  la.3uelle  le  poifeOTeur  d'un  héritage  qui  eil  t>oublé  en  fa  • 
poflèflion  ,  demande  d'y  être  maincenu  ,  Se  que  défenfes 
ibient  faites  de  l'y  troubler^  On  ne  peut  iiuentcr  Complainte 
que  pour  héritages  ou  droit  réels ,  comme  rentes  foncières  j 
oapouruneuniverfalité  de  meubles:  il  n'y  a  que  celui  qi|« 
eft  en  polTefiîon  depuis  an  &  jour  qui  pui Se  intenter  Com«r 

Î>kiwce  :  il  doit  faire  voir  que  là  poifemon  a  été  publique  , 
ans  violence ,  Se  à  autre  titre  que  de  Fermier  ou  de  pof- 
iêCeur  précaire.  Cette  demande  doit  être  formée  dans  l'aa 
'&  jour  du  trouble  ;  car  /quand  il  y  a  plus  d'un  arj  'que  le 
ciDttble  eft  fait  ,  celui  qui  l'a  fait  eft  devenu  poâeffeur 
pendant  Pan  éc  jour ,  &  on  eft  obligé  de  prouver  par  des 
citres  qu'on  eft  propriétaire  de  la  chofa,  j^^rce  que  dans  le 
ibw f  U poffeuii)n aanak vaut Uc):.e, LasoîTeifion fe  prou* 
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ye  de  deux  manières  :  par  titres  «  comme  baux  i  lofer  oi» 
â  ferme ,  vente  8c  coupe  de  bois  :  ou- par  témoins  ;  c^eft-* 
à-dire  par  leur  dépofirioa* 

COMPKOMISvle)eft  un  accord  fait  par  écrit  entre 
des  Parties ,  par  lequel  e.les  conTiennent  d^une  ou  de 
plufîeurs  perfonnes,  pour  décider  de  leur  ditferend,  6c 
promettent  de  fe  tenir  à  leur  déci&on  ,  fous  qnelipie  peine 
pécuniaire  contre  le  contrevenant ,  laquelle  doit  être  fpéci- 
née  dans  Vatlc,  On  apelle  Arbitres  ceux  qui  (bot  aiofi 
choifis  par  les  Parties.  Les  Arbitres. font  tenus  y  dans  leur 
Jugemerxt ,  de  garder  les  formalités  de  Juftice ,  &  de  juger 
félon  les  Loix  :  ce  à  quoi  lesarbitrateuts  ou  amiables  com- 
.  potiteufs  ne  font  pas  tenus  :mais  feulement  de  fuivre  ré* 
^uité.  Au  refte ,  les  Partes  peuvent  apeller  de  la  Sentence 
arbitrale  «  quand  même  elles  auroient  renoncé  à  i'apei 
par  le  Compromis. 

COMPTE,  (  unj  eft  le  dénombrement  de  la  recette  Ss, 
de  la  dépenfe  des  biens  que  Ton  a  eus  en  maniment.  Les 
per(bnnes  qui  font  obligées  de  rendre  compte, font ^  i« 
ceux  qui  ont  eu  l*admini  if  ration  des  biens  d*autrui ,  s« 
ceux  qui  ont  géré  un  bien  qui  leur  étoit  commun  &  à  d*au« 
très  perfonnes.  Celui  qui  rend  le  Compte ,  s'apelle  le  ren- 
dant: celui  à  qui  le  Compte  efl  rendu ,  s'apelle  Toyant. 

Un  compte  eft  compolé  de  trois  chapitres  ;  fçavoir  »  ce- 
lui de  recette,  celui  de  dépenfe,,  5c celui  dereprife.  On 
met  d'abord  au  haut  Timitulé  du  Compte  ;  enfuite  le  préam- 
bule ou  préface  du  Compte  ;  après  quoi  viennent  les  Cha- 
pitres de  la  recette,  de  la  dépenfe  8c  de  la  reprifè.  Ce 
dernier  eft  compofédes  articles  que  Ton  n'a  pu  recevoir» 
quelque  dîHgence  qu'on  ait  faite ,  &  dont  on  s'efl  pourtant 
chargé  en  recette.  Ainfî ,  on  doit  déduire  au  rendant  compte 
tout  ce  qu'on  a  dépenfe,  &  tout  ce  qu'on  n'a  pu  rece- 
voir. Cette  déduétion  fe  trouve  dans  la  dépenfe  8c  la  re- 
prifè ;  &  on  trouve  le  reliquat  dans  la  fouftraction.  En- 
fin, on  fait  un  chapitre  pour  les  frais  que  Pon  a  faîlTpour 
parvenir  à  la  reddition  du  Compte. 

Pour  drelTcr  un  Compte ,  on  divife  chaque  partie  ea 
différens  chapitres ,  quand  il  y  a  différentes  efpéces.  La 
recette  des  arrérages  eft  une  efpéce  différente  de  celle  des 
loye-s;  c'eft  pourquoi  on  ne  peut  faire  deux  chapitres  fô- 
parés  ,  siuxquels  on  fait  raporter  deux  chapitres  de  refi- 
le 9  quand  on  n'a  pas  reçu  les  arrérages  ou  loyers. 

Il  en  efl  de  même  de  la  dépenfe  :  on  fait  autant  de 
chapitres ,  qu'il  y  a  de  fortes  de  dépenlc. 

Celui  à  qui  le  Compte  e(l  rendu ,  qu'on  apelle  l'oyant  ; 
après  avoir  examiné  le  Compte ,  peut  former  fes  contefta- 
tions  contre  les  articles  de  la  recette  8c  de  U  reprife  qu'il 
ne  veut  point  accorder ,  8c  contre  ceux  de  la  dépenfe  qu*il 
ne  veut  point  allouer.  LesPattics ,  dumoioi  félon  l'ulago 
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du  Chârelct  de  Paris  ^  s'aflemblent  chcï  le  Commîflaire 
pour  mettre  à  côté  des  articles  leurs  confentemens  ,  débatt 
6c  /butenetnens.Sur  ces  conteftations ,  intervient  un  apoin- 
temencà  iburûir  débats  de  fbutenemens  :  fçavoir  ,  Toyantà 
fournir  fes  débats  ;6c\c  rendant,  fes  loutencmens  :  ils 
produiront  Ôc  contredifent  »  6c  il  ne  refle  aux  Juges  qu'à 
prononcer, 

Lts  tuteurs,  procureurs,  curateurs ,  fermiers  judiciaires» 
fcqueitres  ,  gardiens  &  autres  ^  qui  ont  administré  le  bien 
d^autfui ,  font  obligés  de  rendre  compte  ;  &  ils  font  toujoura 
réputés  comptables  ^jufqu'à  ce  qu'ils  aient  payé  le  reliquat  » 
fi  aucun  en  efl  dû ,  &  remis  toutes  les  pièces  juftificatives. 
Ce/t  la  difpoGtion  de  TOrdonnance  de  1667 ,  titre  29, 
-  COMPTER.  Science  de  compter.  L'art  de  favoir  comp- 
ter, qu^on  apelle  Arithmétique,  efl  néceffaire  jufqu'à  ua 
certain  degré ,  à  un  agriculteur  ,  &  à  tout  bon  économe  qui 
régit  un  bien  de  campagne  un  peu  confidérable  :  c'efi-  à-di- 
re ,  qu'il  doit  favoir  au  moins  les  quatre  régies  d'Arithmé- 
tii^e ,  pour  le  bon  ordre  de  ks  affaires.  11  y  a  une  infinité 
d*occafîons  où  un  agriculteur  a  beloin  de  faire  ces  fortea 
d'opératicais  ;  foit  pour  tenir  un  état  de  fa , recette  ôc  de  ù^ 
dépenfe  :  foit  dans  les  à  comptes  qu'il  paie  ou  qu'il  reçoit  : 
foit  enfin  dans  les  achats  &  le«  ventes  y  où  il  y  a  divers  arti« 
clei  à  détailler. 

La  régie  dont  on  a  befoin  le  plus  ordinaîrement,c'efl  Pad- 
dition.Comme  on  n'en  a  point  parlé  dans  la  lettre  où  étoit  ùt 
place ,  parce  que  cette  régie  eft  connue  de  prefque  tout  le 
monde;  on  a  fait  réflexion  depuis,  «que  plufieurs  ouvra- 
ges ,qui  traitent  de  l'agriculture,  ont  raporté  l'explication 
de  cette  régie  :  ôc  qu'ainli  il  étoit  dans  l'ordre  de  ne  pas  l'o- 
cnettre ,  d'autant  plus  qu'il  efl  parlé  de  trois  autres  dans  le 
cours  de  cet  ouvrage. 

L'addition  fert  à  trouver  une  fomme  égale  à  toutes  fes  par^ 
ûts» 

F  R  B  M  I  B  k  £  X  E  M  P  L  B. 

Pour  telfc  chofe.  ..•••••••    5  1.  6  ù  ^ 

Pour.  •••••••'••••.•••2  5 

Pour • ••••4 

Pour.  •  • ...•••  I  $  Cii 

Pour ••*•••••    3  10 

Pour. •  x%  p    ' 

Pour.  .  •  «  •  • •  •  •  18 

^    Pour •  •  •  •  •    2  15 

Total.  .......  18  1.         5  f,      5  d. 

I  Pour  Btirc  cette  addition ,  je  commence  à  droite ,  par  lei 
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nîers,  9c  }e  les  fompcé,  en  difant  ^  ft  ^  font  tf  fui 
ntun  fol  j  d.  jepofej.d*  Sc']çdis\iù  ôc  6  font  7 ^âc  %' 
tit  iz ,  Se  5  fonc  i7>  &  5  font  ii ,  5c  8  font  30  »  &  j  fonc 
§  ç ,  je  pofe  5  .  ^  je  retiens  trois  dixaines  ;  je  palle  enftnte  aux . 
autres  diraines ,  difant ,  3  que  j'ai  retenus  -  6e  i  c'tfl  4 ,  Se 
I  c'efè  5  ,  t  <:*cft  6 ,  &  I  c'eft:  7  ,  &  i  c*eft  8 ,  la  moitié. 
de  8  dixaines,  font  4  lîv,  je  porte  ces  quatre  livres  à  U 
colomnc  des  livres ,  en  difant ,  4que  j*ai  retenus ,  6c  3  font 
7,  &  2  font  p ,  6c  4  font  13  ^  &  3  font  16 ,  &  deux  font 
j8  ,  que  je  pofe  immédiatcmcaj  au-dcifous  des  livres  6c  1« 
^out  fait» 

m»     i|i    ni ■"■ i< 

18    1.        I  C        5    d, 

AUTKB     EXBMPL-E« 

Pour.  ••#••»• 84  U 

Pour.  •  ,  •  0  , 54 

Four.  .  ^  •,••••»•••  ^  •    6q 
Pour.  .  »  •  .  ^  •  •  ^  •  •  .  .  •  •      8 

Four •  »  •  ^  .  ,  .    10 

Four.  •  • ...•••  ^      I  f o  C 

■»* 

Total 2x7  I.        10  f. 

'■  ■    ■       * 

''  Pour  faire  cette  régie  ,  je  commence  par  les  fols ,  6c  corn" 
ine  je  n*en  vois  que  dix ,  je  les  pofe  aii-delfous  :  je  pa/Te  en- 
fviite  à  la  droite  des  livres ,  6c  je  dis ,  4  6c  4  font  8 ,  6c  8 
font  16,  6c  i  font  17,  je  pofe  7  fous  la  féconde  colomnc 
des  liv.  5c  je  retiens  i ,  f  c'eft-àr-dire  une  dixaine  )  je  por- 
té cet  I  à  U  première  colomne  des  Hvjes ,  6c  je  dis  i  6c  8 
fpnt  ^,  6c  5  font  14,  6c  6 font  20  ,  6c  1  font  21  :  je  pofe 
il  à  la  gauche  du  7,  cjue  j'avois  pofé ,  ce  qui  fait  la  Ibmmc  de 
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Trettve  de  r  Addition,  Pour  s'aflurcr  mve  Padditlon  eft  bon*  , 

ne ,  on  doit ,  après  qu'on  l'a  faîte  de  naut  en  bas ,  la  refaire  ' 

de  bas  en  haut ,  6c  fi  elle  vient  comme  il  faut ,  8c  que  le 
produit  foit  toujours  le  même,  c'eft  une  marque  certaine  j 

îju'elle  eft  bien  faire.  M,  Barrême  confeille  de  fe  fervii  d«  ' 

jcette  voie ,  6c  il  affure  qvi'il  ne  fe  fett  pas  d'autre, 

'COMPULSOIRE,  (Lettres  de;  font  celles  qu*on  ob«^ 
tient  pour  contraindre  toutes  perfonncs  publiques,  com- 
me Notaires,  Greffiers ,  Curés ,  6cc.  de  reprefcnter  lestî- 
tfcs ,  contrats ,  fentences ,  décès ,  mariages ,  -baptêmes  8c 
autres  qui  font  en  leur  pofTeiïion ,  6c  dont  on  a  befoin  dans 
m  prpçè$  I  poiir  prouver  ou  écUirçtr  de&  faits  »  ^  en  tirer 

corm 
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«ople  &  expëdîdon  en  bonne  forme ,  Partie  prefentc ,  ou 
apellée ,  afin  que  par  ce  moyen  ,  foi  y  puiflè  être  ajou- 
tée comme  aux  originaux^  £n  exécution  de  ces  Lettres  ^ 
on  afîigne  la  partie  adverfe  à  xotnparoirau  domicile  du 
Notaire ,  Greffier  ,ou Curé»  pour  afliiler  audit  compulfoire. 
Où  tait  aufTi  un  commandement  au  Notaire  ,  ou  Greffier  « 
de  reprefênter  les  pièce*  qu'on  veut  compulfer  ,  avec  indi- 
cation de  joiir  &  heure. 

CONCOMBRES ,  plante  potagère  rampante,  Sei  fleurs 
foat  jaunes.  Tes  fruits  font  raboteux,  longs  d'un  demi-pied  , 
&  jaunes  étant  mûrs  :  fa  graine  c(t  placée  au  milieu  du  fruit  ; 
elle  efl  blanche  »  6c  pointue  par  les  deux  bouts  ,  5c  con** 
lient  une  petite  amande  douce  :  on  les  Jéme  fur  couche  ,  6c 
fur  du  terreau ,  en  Novembre  &  Décembre.  On  place  quin- 
ze ou  vingt  grains  fous  chaque  cloche ,  on  les  replante  trok 
femaines  après  fur  une  couche  neuve*,  &  au  bout  d'un  moi^  , 
fur  une  troifième  :  on  les  tient  couverts  jufqu'à  la  fin  de 
Mai.  C'eft  à  peu  près  la  même  culture  que  pour  les  me- 
lons ,  mais  on  ne  prend  pas  la  même  peine  pour  les  taiù 

Manière  d*aprêterles  concombres  en  maigre.  Faîtes^ 
Ifs  tremper  dans  une  demi-cuillerée  de  vinaigre  ^  uu  peii 
de  fel  ;enfuîte  paATez-les^mettez-lesdans  une  caflcrole  avec 
du  beurre  :  pafîez-les  fur  le  feu  ,  mettez-y  une  pincée  de 
farine  :  mouillez-les  avec  du  bouillon  :  faites-les  cuire  fans 
fauffe  :  étant  cuits  ,  mettez- y  une  laifon  de  jaunes  d'ceufs  » 
^  un  peu  de  lait. 

Si  c'efi  ep  gras  ,  on  met  du  bouillon  de  viande ,  ou  un 
coulis ,  au  lieu  de  bouillon  maigre. 

Ragoût  de  Concombres  pour  mettre  fous  les  filets  d'a- 
loyau ,  filets  de  mouton  ,  fricandeaux  de  mouton ,  de  veau 
Îûqué  de  menu  lard ,  &  mis  à  la  broche ,  ou  cuits  dans 
eur  jus  fur  le  fourneau.  Pelez  vps  concombres ,  coupez-les 
par  la  moitié  ,  ôtez-en  les  pépins  :  coupez-  les  par  petites 
tranches  ,  preflTez-les  dans  un  linge ,  pafTez-les  dans  un  peu 
de  lard  fondu  :  étant  roux  ,  moinllez-les  d'un  bon  jus  :  fai- 
tes-'les  cuire  doucement ,  dégraiflez-les  ;  liez-les  avec  un 
coulis  d^  veau  ,  Ôc  jettez  -  les  fur  celle  des  viandes  ci« 
deiïus  que  vous  voudrez  :  il  y  en  a  qui  ajoutent  trois  oi- 
gnons coupés  par  tranches  ,  &  marines. 

CONFISCATION, (la  )  elè  le  droit  qu'a  le  Roi  on  le 
Seigneur  Judicier  de  confifquer  ,  à  fon  profit  ,  les  biens 
d'un  coupable ,  condamné.  Les*  Seigneurs  Hauts-Jufticîert 
ont  droit  de  confifcation  des  biens  meubles  ,  Se  des  hé- 
titages  fittiés  dans  l'étendue  de  leur  Jpflice  ,  iî  ce  n'eft  • 
pour  crime  de  lèze-Majeflé ,  ou  de  fauife  monnbie  ,  dons 
ta  confifcation  apartient  au  Roi  feul ,  Se  les  crimes  de  fé'm 
lonie  »  dans  lelquels  le  fief  coiififqué  aoanienc  au  Seisneux 
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du  fief  dominant  qui  a  été  ofifenfé ,  quand  même  il  n^au«^ 
loit  pas  l<i  hauce-juilice. 

CONFITURES.  On  apelle  ainfi  la  préparation  que  l'o» 
fait  avec  du  fucre  ^  ou  du  miel  ,  ou  du  vin  doux  ,  ou  du 
vinaigre  ,  pour  donner  un  goût  agréable  ,  6c  pour  con^ 
fervcr  les  fruits  ,  les  herbes ,  les  racines ,  $c  certains  fucs. 
On  fait  des  confitures  féches  Se  liquides.  ' 

Pour  confire  au  fucre  >  il  faut  fçavoir  la  manière  de  le 
cuire  comme  il  faut.  Voyex^SucKE,  Alors  on  peut  entre- 
prendre de  confire  toute  forte  de  fruits.  Voyet  à  i^articU  de 
i'baqrée  fruit  la  mamére  de  le  confire. 

On  peut  encore  confire  la  plupart  des  fruits  au  vin  doux  « 
au  raoûc,  &  au  miel.  Toutes  ces  co  ifitures  font  d'un  très - 
grand  fecours  dans  une  maifon  de  campagne  >au  défaut 
d'autres  qui  font  plus  coûteufes. 

CONSERVES  (  les  >  différent  des  confitures  en  leur 
conliffance  :  car  elles  font  préparées  en  pâte  ,  au  lieu  que 
les  candits  font  des  fruits  ou  des  racines  cuits  entiers  ,  ou 
coupés  par  parties  dans  le  fucre.  Elles  différent  encore  en 
ce  que  leur  matière  ordinaire  font  les  fleurs  y  les  feuilles  « 
les  racines  ,  6c  les  fruits  des  végétaux  dans  toute  leur  bon- 
ce.  On  en  fait  de  deux  fortes  ,  une  liquide ,  l'autre  folide. 

Conserve  de  fleur  d'orange.  Hachez  groflfiéremenc  une 
livre  d'orange  épluchées  :  pre{fc2-y  un  peu  de  jus  de  ci-  | 

tron  :  jcttez-les  dans  une  livre  de  fucre  royal  que  vous  avez 
fait  fondre  à  la  plume  ,  6c  prefque  à  cailèr  :  6c  lorfquele 
bouillon  eitrabaiîïé,  mêlez-la  bien  avec  le  fucre:  enfuite 
travaillez  le  fucre  autour  de  la  poëlc ,  jufqu'à  ce  qu'il  fafle 
une  petite  glace  par-deffus.  Alors  vuidez  promprement  vo- 
tre conferve  dans  des  moules  de  papier  :  vous  les  en  ôte- 
rez  deux  heures  après  pour  la  conferver. 

Conserve  de  citron.  Prenez  un  citron  ,  rapcz-le  de 
tous  les  côtés  jufqu'aujus:  prefTez  la  moîtiédujus  dan* 
'  la  râpure  :  jettez  votre  citron  dans  une  livre  de  fucre  cuit 
à  la  grande  pkime  ,  &  dont  vous  aurez  laiflë  rabaiflTer  le 
bouillon  en  l'ôiant  de  defïùs  le  feu  :  travaillez  votre  fucre 
avec  la  cuiller  :  6c  quand  il  fe  formera  une  petite  glace 
deffus  ,  vcrfez  votre  conferve  dans  vos  moules  ,  mais  ne  la 
ver  fez  pas  trop  chaude.  -  j 

Conservé  de  violettes.  Pilez  dans  un  mortier   deux  J 

onces  de  la  violette  la  plus  belle  •  exprimez-y  dedans  une  1 

goutte  de  jus  de  citron  :  enfuite  jertez  votre  violette  dans  j 

une  livre  de  fucre ,  ctiit  à  la  première  plume ,  6c  que  vouj  i 

aurez  laiffé  un  peu  refroidir  ,  6c  remuez  avec  une  cuiller 
trois  ou  quatre  tours  :  remuez-le  encore  un  tour  ,  6c  dref- 
fez- le  dans  les  moules.  1 

Conserve  de  toute  forte  de  fruits.  Prenez  poires  »  -H 

abricots  ,  pêches  ,  verjus ,  grofcilles  j  frambpifes  ,  61c  au-  .  : 
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trcstfaîtet-lcs  deflccher  ,  &  fur  une  Uvrc  de  fucre  cuic 
à  la  plume ,  mcttez-y  quacf  e  onces  de  fruit. 

Exeinple  de  la  manière  de  faire  des  conferves  ^  par 
celle  de  rofes.  Prenez  des  boutons  de  rofes  rougej ,  avanc 
•  qu'ils  foient  épanouis  :  féparez-en  la  partie  blanche ,  qu'on 
apelle  anglets  :  pefez  une  livre  de  boutons  ainfi  m©ndés  : 
faites-les  bouillir  dans  environ  trois  livres  d'eau  :  coulez 
la  liqueur  ,  exprimant  légèrement  les  rofes  >  puis  pilez 
les  rofes  ^  jufqu'à  ce  qu^elies  fe  délaient  entièrement  dans 
la  bouche.  Dans  le  même-tem^  ,  on  fera  cuire  y  dans  U 
décoction  coulée ,  deux  livres  de  fucre  blanc ,  jufqu'à  con- 
fiflance  d'éleétuaire  :  on  y  mêlera  ,  hors  du  feu ,  avec  un 
bi/iortier  y  les  roiès  pilée«  :  on  remettra  la  bafJine  fur  un 
petit  feu  ,  en  agitant  continuellement  la  conferve  :  on  en 
fera  confommer  doucement  Thumidité ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
ait  acquis  une  confîflance  xaifonnable ,  &  on  la  mettra  dans 
un  pot  pour  la  garder.  Elleeft  propre  à  modérer  la  toux ,  le 
vomidèment  :  elle  fortifie  l'eflomac ,  &  aide  à  Ift  digeflion. 

CONSIGNATION ,  eft  le  dépôt  qui  fe  fait  chez  une  per- 
ibone  publique,comme  un  Notai  re,d'une  fomme  de  deniers, 
en  attendant  la  décifion  de  quelque  difficulté  ou  l'événement 
d'une  condition.  La  consignation  a  lieu  en  différens  cas» 
Par  exemple ,  quand  une  ioname  due  à  quelqu'un  eit  (ki- 
iîc  entre  les  mains  du  débiteur ,  par  les  crt  anciei's  de  ce- 
lui auquel  elle  cft  due  ,  &  que  le  jugement  ordopne  que 
le  débiteur  le  conHgnera.  La  conBgnation  fe  fait  aufli  pour 
arrêter  le  cours  des  intérêts ,-  &  faire  tomber  la  perte  des 
deniers  confignés  fur  le  créancier  qui  a  été  conftiiué  en 
demeure  de  les  recevoir  :  car  la  confignation  tient  lieu  de 
paiement  :  mais  il  faut  pour  cela  avoir  tait  auparavant  des 
offres  réelles  ,  &  que  la  con/îgnation  foit  ordonnée  par  jus- 
tice ,  &  qu'elle  foit  réelle  &  effeâive.  L'ufage  le  plus  ordi- 
naire de  la  conOgnation^efi  celui  de  l'adjudication  par  décret 
çlle  fe  fait  entre  les  mains  du  receveur  àts  confîgna lions. 

CONSOUDE  (  grande  ) ,  plante  qui  croît  dans  les  lieux 
humides.  S^s  fleurs  font  purpurines  ou  blanches  :  elle  ell 
imedes  principales  vulnéraires.  Sa  racine  eft  confondante , 
propre  pour  la  phth  (le ,  les  fluxions  de  poitrine ,  le  crache- 
mciit  de  (ang  «  ia  diiienterie  ,  âc  pour  aglutiner  les  plaies. 
On  s'en  fert  au^i  extérieuremecu  pour-  arrêter  le  fang  ^ 
l'hémorragie  des  plaies. 

CONSTIPATION,  ou  ventre  refferré.  Renjéde.  Buvez, 
pour  voire  buiHùn  ordinaire ,  de  l'eau ,  dansi  laquelle  vous 
aurez  fait  bouillir  du  feigle  ,  de  la  même  manière  qu'on 
fait  l'orge. 

Autre ,  prenez  d'heure  ecr  heure ,  quatre  onces  d'huile 
déclive  ,  chaque  fois  en  lavement. . 

Auue,  Prenez^ deux  heures  av40C  veut  fouper  ,  dcf 
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pTioeanx  oûfs  avec  leur  décoctioa  ,  $c  bilv€t  la  moid^  (fui»  ~ 
âesi:  verre  de  rîn  mêlé  avec  beaucoup  d'eau ,  avant  que  de 
maoger  les  pruneaux ,  êc  raucre  moitié  ,  après  les  avoir 
aian^.  Ou  avalez  un  bcniiJIoa  de  feuilles  de  oiauve  , 
cuîc^  avec  du  beurre  frais  ,  daos  lequel  on  pourra  &ire 
dLTbudre  une  deroî*cnce  de  maooe. 

CONSTITUTION  de  rente  ^  ou  rente  conftituée  :(  la  > 
€ft  un  contrat  de  rente  qui  emporte  aliénation  y  par  lequel 
celui  qui  emprunte  de  l'argent  vedd  &  conftitue  for  lui 
iioe  rente  an  profit  de  celui  qui  en  donne  le  prix  ,  au 
mofen  de  Targent  qu^il  donne  au  Débiteur  de  la  rente.  Les 
conditions  eflcntiellcs  pour  la  validité  d'un  contrat  de 
Coaftitucion  font ,  x.  que  le  fort  principal  fott  aliéaé  pour 
•ouiours  ,  c'ett-â-dîre ,  qu'il  ne  peut  jamais  être  répété  par 
ctiniquira  aliéné,  i.  La  rente  ne  peut  pas  être  coniHtuée 
à  un  plus  haut  pied  que  celui  de  l'Ordonnance  qui^  e(l  au* 
jourd'hui  le  denier  vmgt-cinq,c'efl-à-d ire  quatre  pour  cent  i 
par  éiemple ,  fur  vingt  mille  livres  de  fort  prindpal^on  peut 
cunftituer  Soo  livres  de  rente ,  &  fi  on  prenoic  davantage  ^ 
la  rente  feroit  uûiraire.  3.  Il  faut  que  le  Débiteur  de  la  ren* 
te  ait  la  faculté  perpétuelle  de  la  racheter  en  rembourfant 
le  fort  principal.  On  doit  ob  fer  ver  que  quand  la  rente  a 
été  condtiuée  fur  un  cenain  pied  ,  elle  demeure  toujours 
fixe  fur  ce  même  pied ,  ^lelque  changement  qui  foie  arri* 
vé  depuis  à  TOrdonnance  :  anfî  les  rentes  confHtuées  au 
denier  dix-huic  avant  l'année  i66%  ,  font  toujours  payées  au 
denier  dix-huit.  4.  Les  rentes  coniHtuées  font  dues  par  la 
perfonne  9c  non  par  les  héritages  atfedtés  &  hypothéqués 
pour  la  fureté  d'ice.les ,  à  la  diflerencs  des  rentes  foncières 

2ui  font  attachées  au  fonds.  $•  Pour  juger  il  elles  font  meu- 
les ou  immeubles ,  on  (liit  à  Végard  des  rentes  fur  le  Roi  « 
le  Clergé  «  les  Provinces  «  la  Coutume  du  lieu  où  elles  font 
aflignées  :  les  rentes  fur  l'Hôtel- de-Ville  de  Paris  ,  font  ré- 
putées immeubles  :  celles  fur  les  Etats  de  Languedoc  fouc 
réputées  meubles  :  les  rentes  dues  par  des  Particuliers  fe 
règlent  par  le  domicile  du  Créancier.  6.  On  ne  peut  de- 
mander que  cinq  années  d'arrérages  des  rentes  confti tuées  , 
^  A  on  paiTe  cin<][  ans  fans  faire  au  Débiteur  un  commande-* 
ment  où  fommation  de  payer  ,  les  arrérages  du  paÛië  de^ 
meurent  prefctits. 

'  CO>JTRAINTfi.  On  apelle  ainlî  un  Jugement  ou  Ordon*^ 
naiice ,  rendu  en  vertu  d'un  titre  exécutoire  ,en  confé^uence 
duquel  un  HuifTîer  contraint  quelqu^un  par  toie  de  faide  9c 
exécution  ;  on  apcIle  auffi  de  ce  mot  les  ordres  des  Fermier»^ 
9c  lleceveurs  àft%  droits  du  Roi ,  qui  décernent  des  Con- 
itftîmef  contre  les  redevables.  LîConitnlflairc  aux  Satfics- 
réelles  décerne  d^s  Contraintes  contre  .Jes  Fermiers  ji:di- 
€i4ires  qui  ne  paient  point,  four  décetner  une  Contrains 


c  o  N  lif 

il  faut  avoir  ferment  en  Juflice  Se  un  pouvoir  fpdcîaî. 

Contrainte  par  corps.  Cas  auxquels  die  pfeuc  avoir 
]ieu#  I.  XiOffque  quelqu'un  s'efl  empare  par  force  &:  vio« 
leoce  d'une  maîfon  ou  héritage  5  car  on  peut  être  contrainc 
par  corps  d'en  délaiffer  la  poifeifion  ;  z,  pour  fleiitonai  :  )• 

{)our  dépôt  néceflaire  ; 4. pour  deniers'  royaux;  ç-  pour  dé- 
ivrance  dé  deniers  eonugnés  par  autorité  de  Juflice  ;  6»  pour 
la  reprefentation  de  meubies  failis  ;  7.  pour  lettre  de  chan« 
ge  ou  pour  billets  portans  promeflè  de  fournir  lectVes  de 
change  ou  la  valeur  ,  6c  pour  billets  de  change  :  8.  pour 
achat  de  vin  fiir  les  Etapes ,  de  grains  dans  les  marchés  »  de 
befliaux  &  autres  marchandifes  dans  les  foires  ;  ^.^^ur 
l^écution  des  contrats  maritimes  ,  ventes  &  achacs  de 
vaiiTeauY  :  10  pour  l'exécution  des  baux  des  terres  ôc  hé" 
ritages  de  la  campagne  :  car  les  Propriétaires  la  peuvent 
ilipuler  contre  leurs  Fermiers  :  ii.  pour  dépens  adjugés  en 
vertu  de  Sentence  montant  à  loo  liv.  Se  au-dedûs.  1 2.  pour 
fcÇitutionde  fruits  au-deiTus  de  zoo  liv.  i  )«  pour  dommages 
éc  incérêts  au-delTus  de  200  liv.  14.  pour  fommes  liquides  Se 
certaines  ^réfulcant  de  geftion  de  tutelle  ou  de  curatelle. 

1/es  femmes'  ne  peuvent  être  obligées  par  corps  «  que 
^uand  elles  (ont  Marchandes  publiques. 

CONTRAT.  Convention  faite  entre  deux  ou  plufîeurs; 
on  donne  généralement  le  nom  de  Contrat  à  tous  les  pa6tes 
de  conventions  qui  fe  font  entre  les  hommes  de  quelfjue  nac 
cure  QuMles  fbient  »  Se  elles  produifent  une  action  civile* 

C  ONTRAT  de  Mariage.  On  entend  par-là  l'aéle  ou  Coû- 
crat  qui  précède  la  bénédi6tion  nuptiale  «  6c  qui  contient 
les  claufes  Se  conventions  faites  par  raDort  au  mariage.  Au 
tç(\c ,  il  n'ell  pas  néceiTaire  pour  la  validité  d'un  mariage  , 
qu'il  y  ait  un  Contrat  par  écrit  ,  fur  -  tout  entre  majeurs  » 
quoiqu'il  foit  plus  avantageux  d'en  faire  un* 

Kq)fi  Mariage. 

Contrat  dé  conflitutîon.  La  promeflè  fous  fcîng  privé 
^e  pafler  Contrat  de  conflitution  à  la  volonté  de  celui  de 
qui  on  a  reçu  un  fort  principal ,  Se  d'e^n  payer  dès-lors  l'ia* 
cérêt  «  ne  diffère  point  du  Contrat  deconûitution  pa(fê  par- 
devant  Notaire  :  mais  elle  n'emporte  point  d'hypothéqué  , 
êf.  elle  n'ed  exécutoire  que  ioriqu'elle ,  a  été  reconnue  ea 
Juftice  ,  ou  paflée  par  *  devant  Notaire. 

Contrat  d'union.  Cefl.  un  contrat  qui  fo  fait  entre  let 
créanciers  d'un  homme  obéré  de  denes  :  par  lequel  ils 
ç'uniffent  pour  agir  de  concert  Se  empêcher  que  les  biens 
de  leur  Débiteur  ne  fe  cûnfomment  en  frais  par  la  multipli- 
cité des  procédures.  Par  ce  même  Conti'at  ils  nomment  des 
Pireéteurs  auxquels  ils  donnent  pouvoir  de  faire  toutes 
•purfuices  Se  diligences  nécei][^aires  pour  la  conférvation  do 
Jwf  di^oits  Se  pour  leur  imérêc  conunun ,  Si.  confçnteac 
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que  cour  ceqvA  aura  été  fait  par  eux  vaille  comme  s^îl  avo!t 
^té  fait  par  cou^  les  Créanciers  du  Débiteur.  Eûfin ,  ils  con- 
viennent qu'il  fera  procédé  à  une  vente  volontaire  des  bieiif 
de  leur  Débiteur  :  mais  lorfque  le  Roi  cft  créancier  du  Dé- 
biteur «  on  ne  peut  pas  faire  ce  Contrat  d'union  ,  &  on  clï 
obligé  de  procéder  à  une  vente  forcée  ôc  judiciaite. 

CONTRE-ESPALIERS.  (  les  )  Sont  des  arbres  phntés 
en  ligne  parallèle  près  de  refpalier.  On  doit  les  palifferun 
an  après  qu'on  les  a  plantés ,  ce  que  l'on  fait  par  le  moyen 
d'un  échalas  planté  à  chaque  côté  de  l'arbre ,  &  auquel  on 
attache  deux  perches  en  travers  pour  faire  prendre  le  pli 
à  l'arbre  :  à  mefure  qu'ils  croifTent ,  on  leur  fait  prendre  la 
forme  d'éventail.  On  taille  les  branches  à  fruit  dans  le  haut 
plus  long  d'un  pouce  que  les  branches  à  bois  :  on  mec 
entre  chaque  arbre  un  gros  pieu  ,  &  on  y  attache  deux 
rangs  de  perches  d'une  égale  di (tance  ,  pour  que  les  arbres 
foient  bien  palilTés  :  on  les  arrête  à  la  hauteur^  qu'on  veut  « 
comme  à  cinq  ou  fîx  pieds  ,  âc  on  coupe  le  haut  tous  les 
ans. 

CONTRE- LETTRE.  Paétion  fecréte ,  faîte  contre  un 
contrat. «  &  qui  déroge  aux  claufes  qui  y  font  portées.  C'eft 
un  détour  concerté  entre  les  parties  pour  xetenir  d'une 
nain  ce  qu'on  abandonne  de  l'autrt ,  ou  pour  mettre  à  cou- 
vert ,  ce  qu'on  apréhende  d'engager  ou  de  rendre. 

Les  Contre-lettres  ne  font  foi  que  lorfqu'elles  font  paf- 
fécs  devant  Notaires  ou  reconnues  en  Juftices.  Les  Contre- 
lettres  font  défendues  dans  lès  contrats  de  mariage,  ainfi 
qu'en  l'acquifition  des  Charges  6c  Pratiques  des  Procu- 
reurs. 

CONTRIBUTION  au  fou  la  livre ,  ou  au  marc  la  livre. 
Ged  le  partage  qui  fe  fait  des  deniers  provcnans  de  la  vente 
des  meubles  6c  effets  mobiliers  du  Débiteur  ,  en  cas  de  dé- 
confîturel  ou  d'inl'olvabilité  de  fa  part ,  difcufllon  faite  des 
biens.  Par  exemple  ,  fi  après  la  fupuiation  faite  des  dettes 
éc  des  deniers  provenant  des  effets  mobiUers,chaque  Créan- 
cier doit  perdre  un  quart  de  fa  dette  ;  c'eft-à-dire,cin<j 
fous  par  livre  ,  chaque  Créancier  aura  quinze  fous  pour 
livre  deiout  ce  qui  lui  efl  dû  :  celui  auauel  fera  dû  ioo  liv* 
en  aura  7$  liv.  celui  dont  la  dette  fera  de  looo  liv.  ea 
aura  750  liv.  ainfi  des  autres. 

Au  refte ,  pour  tirer  le  fou  pour  livre  ,  il  ne  faut  que 
réduire  en  fous  la  fomme  qu'on  veut  difhibuer  ou  répar- 
tir ,  6c  divtfer  tous  lefdits  fous  par  la  fomme  capitale  : 
enfuite  lorfque  l'on  a  trouvé  par  la  régie  de  la  divifiont 
combien  de.  fous  il  apartient  a  chaque  livre ,  il  faut  mulû*" 
plier  ^  fomme  de  chaque  particulier  ,  par  lefdits  fous  » 
fccc  ^^i  viendra  de  la  inuicipiic4Ûoa ,  fera. la  parc(k 
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portion  de  chaque  particulier. 

La  contribution n^a  point  lieu  à  Tégard  des  immeuble», 
êc  les  deniers  qui  proviennent  de  la  vente  d'iceux  font  dif- 
tribués  entre  les  créanciers ,  fuivaat  Tordre  de  leur  hy- 
pothèque Se  de  UuT  privilège, 

CCNTUMAC£.  f  purger  laj  contumace.  Cette  cxpreH- 
iîon  a  lieu  à  ré?ard  des  perfcnnes  condamnées  pour  cri- 
me :  elle  figni  fie  que  le  condamné  vient  fe  mettre  en  éiac 
dans  ks  prifons  du  Juge  qui  a  inftruit  la  contumace  ,  à 
Teffet  de  (e  juftifier  touchant  le  crime  pour  lequel  il  a 
été  condamné.  Mais  pour  pouvoir  purger  la  contumace  , 
il  faut  que  le  condamné  Je  cotiflitue  prifonnier  dans  les 
cinq  ans  ,  à  compter  du  jour  de  la  condamnation  ;  aprè$ 
ce  tàms  il  n'y  peut  plus  être  reçu  «  à  moins  qu'il  n'obcien- 
Xic  des  lettres  pour  efler  à  droit. 

Lorfc.uc  le  condamné  s'eft  conftitué  prifonnier  dans  le 
terme  prefcrit ,  la  ft)ntumacc  eft  purgée  de  plein  droit  * 
&  il  n'a  pas  befoin  d'inierjeirer  apel  de  la  Sentence  de 
ccntumace  -.telles  font  les  difpofîiions  de  l'Ordonnance  cri- 
minelle de  1670. 

COQ.  Oifcau  domeflique  :  c'eft  le  mâle  des  poules.  Un 
bon  cuq  doit  être  de  moyenne  raille ,  mais  plus  grande 
que  petite  ,  le  plumage  noir  ,  ou  d'un  rouge. obfcur,  les 
pieds  gros  ,  garnis  d*ongles  &  d'ergots-,  les  cuififès  longues  , 
fournies  déplumes  ,  la  poitrine  Fairge  ,re  cou  élevé, gar» 
ni  de  plumes  de  diverfes  couleurs  :1e  bèc  court ,  les  y  eu» 
noirs  5c  bleus ,  les  ailes  &  la  queue  grandes  6c  fortes  ,  la 
queue  à  deux  rangs  &  recourbée  ,  élevée  au-delTus  de  la 
tête ,  la  crête  levée  ,  rouge  &  point  longue  ^  qu'il  foit  ar- 
dent à  carreiïer  les  poules  :  un  coq  peut  fuinre  à  douze 
oy  quinze  puules. 

Lorfqu'écant  petits  ,  on  les  châtre  ,  on  les  apelle  cha« 
pcns. 

La  chair  de  coq  eft  difficile  à  digérer  »  mais  on  en  fait 
des  bouillons  ^  qui  nourriiTent  ,  refîaurçnt  fc  fortifienc 
beaucoup. 

COQUELICO.  roy«L  Pavot  rouge. 

COQUELUCHE.  Efpéce  de  maladie  courante  en  cer- 
taines années  ,  dont  une  infinité  de  gens  font  attaqués  « 
fur- tout  les  enfàns.  C'efl  une  toux  flomacale  fort  proR^iv- 
de ,  qui  s'annonce  par  un  mal  de  tête  :}at  voix,  devienc 
rauque  :  on  éprouve  quelaue  &i(îon  ,  un  peu  de  fièvre  :  la 
|oux  cil  violente  :  raccablement ,  Les  laffitudes^âc  le  dé- 
goût accompagnent  ce  mal. 

Le  meilleur  remède  pour  fe  débarrafîcr  l'eftomac  de 
la  lymphe .vifqueufe  qui  rembarraflfe ,  çiï  d'employer  les;, 
vomitifs  :  on  ne  doit  pas  craipdre  que  les  vomitifs  vio« 
jknteoc  là  co&ftitucioadet  eoUas  :  car  albxs  le<  &9tc$  de 
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leur  eftomac  font  fort  lâches  par  eîîef-m<mcf ,  ék  pîif 
rabomlancè  de  cette  férofîté  glaireufc  :on  doit  choifif  les 
plus  doux,  comme  Tipécacuanha  ou  le  kermès  minéral» 
ou  même  le  tartre  ftibié  ,  dont  il  eft  facile  de  ménager 
Tadlion ,  8c  <iu'on  peut  prelcrire  à  jufte  dofe  :  ces  forte» 
d'émétiques  divifent  bîeît  mieuiT  les  humeurs  fur  lefquel- 
les  ils  aglirent  ,  que  tous  les  autres  médicamens  qu'on  a 
tant  de  peine  à  faire  prendre  aux  enfans ,  au  lieu  qu'on 
peut  leur  donner  de  ceux-là  fans  qu'ils  s'en  aperçoivent. 

Autre  remède,  tant  pour  les  enfans  à  la  matmnelîc  » 
qu'à  ceux  qui  font  Icvrés.  On  doit  leur  faire  prendre  ua 
inêlanse  compofé  avec  une  once  d'huile  d*aman(Jes  dou- 
ces y  un  ou  deux  gros  de  ûrop  de  diacodé  ,  &  une  once 
dé  fucrs  candi  en  poudre  :  leur  en  donner  de  tems  en  tems 
un  quart  de  cuillerée  à  caffé  *•  &'  leur  en  faire  fucer  le 
long  du  jour  avefc  un  petit  bâton  de  regliffe  verre  ratiffée 
&  effilée  par  le  bouc  ,  trempé  danr  la  compofition.  Ce 
remède  apaife  la  toux :»  les  fait  cracher  ,  6c  entretient  U 
liberté  du  .ventre. 

On  doit  nourrir  les  enfans  fevrés  pcndmt  cette  mala- 
die avec  àt%  bouillons  ,  des  potages  ,  des  panades  ,  de* 
bouillies  des  œyfs  frais  ,  des  compotes  de  pommes  :  leur 
donner  pour  boifTon-  ordinaire  ,  d'une  tifanné  avec  une 
demi-poignée  de  la  racine  de  fcorfonaire ,  une  once  de 
tablettes  de  guimauve ,  un  demi-gros  de  canelle  en  pou- 
dre :  on  fera  bouillir  &  réduire  le  tout  à  la  moitié. 

3.  Leur  frotter  fbir  &  matin  l'eftomac  »  la  poitrine  &  l« 
plantes  des  pieds  ,  avec  de  l'huile  de  mufcade  &  du  beur- 
re frais  parties  égales  ,  fondus  enfemble  ,  U  chauffés 
dans  une  cuiller  avec  un  filet  d'eau-de-vîe  :  apliquer  fur 
les  parties  un  papier  broUiHard  mouillé  6c  un  linge  chaud 
par-deifus.  > 

4.  S'il  ne  repoient  pas  la  nuit  ,  on  leur  donnera  avant 
de  tes  coucher  ,  depuis  uti  gros  jufqu'à  deux  gros  defl<- 
rop  de  coqueliquo. 

ç.Si  la  toux  efl  >encore  opiniâtre  ,  les  purger  avec  un 
demi-gros  de  follicules  de  féné ,  vingt  grains  de  rhubar- 
be ,  quinze  grains  de  fel  d'abfinte  &  une  once  de  manne. 
On  fait  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans  deux  tiers  d'uti 
demî-feptier  d'eau  réduits  au  tiers  ,  &  on  le  paffe  fan» 
exprelîîon  :  on  diminue  la  dô?è  félon  l'âge  &  les  forces, 

6.  Si  la  coqueluche  eft  accompagnée  de  fièvre  ,  &  que 
ï'enfant  rejette  les  alinîens  ,  on  peut  lui  donner  quelque» 
gouttes  d'eflence  émètique  ,  ou  un  demi  grain  de  kermc» 
minéral  :  les  coqueluches   durent  ordinairement  près  de' 
deux  mois  lorfqu'elles  font  négligées. 
:  JLes  .graa<^s  peribimc^  attaquées  de  ce  mal  ,  obferve- 
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roi;t  le  même,  régime ,  en  augmentant  feulement  la  dofe  des 
remèdes. 

COljLpiAUX  ou  CARDIAQUES.  (  les }  Sont  des  remé- 
dej  défîmes  pour  rétablir  la  fermentation  en  ranimant 
lefang  6c  faciliter  laTéçrécion  des  matières  impures.  On 
met  au  npmbrc  des  cordiaux ,  la  teinture  d*or  ,  le$  gour- 
tes  d'Angleterre,  Ja  quinteflTence  de  vipère,  la  poudre  de 
la  Comte'.le  de  Kenr,  la  confection  d'alkermès  &  d%a- 
cmthe ,  la  thériaque ,  Topiate  de  Salomon ,  les  eaux  fplri- 
tueufes ,  tant  fîmplcs  que  compofécs,  comme  l'eau  iropé- 
j^iale  ,reau  de  méliflè  ,  de  fauge ,  &ç. 

Comme  ces  remèdes  fpiritueux  font  remplis  de  fels  vo* 
latils ,  on  s'en  fert  avfec  fuccès  dans  les  apoplexies ,  la  lé- 
thargie, laparaljrfîe,  les  lièvres  malignes  &  peftilentieU 
ks  ,  la  petite  vérole ,  rougeole ,  fluxions  de  poitrine ,  va- 
peurs hyflériques ,  cvanouilTemens.,  convulfipn,  confomp- 
ti'3u ,  maigreur ,  maladie  de  langueur ,  vertiges ,  vapcurt  ^ 
lufiocation  de  mère,  &ç. 

Mais  on  ne  doit  employer  les  cordiaux  trop  aélifs  » 
comme  la  teinture  d'or  Se  les  gouttes  d'Angleterre,  que 
dans  des  accidens  graves.  Voyex.  Eau  dhim  ,  Elixir  tbé^ 
Tiacal^  Poudre  de  la  Comtejfe  K^çnt. 

CORIANDRE.  Plante,  dont  la  femence  eft  en  ufage 
en  médecine.  La  meilleure  eft  grafle ,  bien  féche ,  blan- 
châtre, de  bonne  odeur:  elle  eft  chaude  &  aftringente, 
&  fort  propre  â  la  relaxation  de  l'eftomac ,  car  elle  le 
ferme ,  à  la  fin  des  repas  :  elle  arrête  les  rôts  &  les  va- 
peurs oui  montent  à  la  tête,  elle  aide  à  la  digefUon  6c 
chaflfe  les  vers.  On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins 
en  terroir  gras  &  bien  expofé  :  on  la  féme  en  Mars  fur 
couche. 

CORMIER.  Arbre  qui  produit  un  fruit  de  la  groflTeur 
des  nèfles  &  de  couleur  roufle ,  qu'on  apelle  cormes  ou 
iôrbcs.  Elles  ne  mûriflfent  jamais  fur  Tarbre  :  mais  après 
qu'on  les  a  abattues,  on  les  laifTe  mûrir  fur  (a  paille ,. 
éc  elles  deviennent  molles  &  agréables  au  goût  :  on  en 
fait  une  boifTôn.  Le  cormier  vient  dans  les  lieux  froids 
êc  humides.  On  les  élevé  de  femence ,  mais  il  faut  pref- 
que  la  vie  de  l'homme  pour  en  recueillir  le  fruLt  :  on 
couvre  les  racines  de  fumier  :  au  pfintems  on  les  arrofe 
êc  on  les  éclaircit ,  on  les  laboure  deux  ou  trois  fois ,  Se 
on  les  tranfplame  en  terre  humide  dans  des  trous  pro- 
fonds de  trois  pieds  &  de  quatre  eoquarré.  Le  bois  de 
cet  arbre  eft  rougeâtre  &  extrêmement  dur.  On  fe  fert 
de  fon  tronc  pour  faire  des  pièces  de  prefToir  :  on  fait 
au/fi  dt%  outils  de  menuiferies ,  des  chevilles  de  mou- 
lins, &c.  .r         ,  .  *  rr      t 

CORMORAN.  Oifeau  de  proie  aquatique  allez  fcm^ 
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bîable  au.cotbeau  :  îl  a  le  bec  rougeâtre  &  long  aufïî 
bien  que  le  cou.  Il  e/t  avide  du  poinbn,  Se  il  en  dé» 
rruît  beaucoup  :  on  s'en  ferc  pour  la  pêche.  Il  fe  plonge 
de  fort  haut  fur  le  poiiîbn  qu'il  voit  :  l'ayant  pris  il  le 
jette  en  l'air  &  le  reçoit  dans  Ton  bec  pour  l'avaler  auf- 
ll-tôt)  mais  on  lui  met  au  bas  du  cou  un  anneau  de  fer  , 
par  le  moyen  duquel  on  lui  ôte  le  poiffon.  Ces  OifeauK 
habitent  volontiers  ie  long  des  étangs  ou  de  la  mer ,  8c 
font  leur  nid  au  haut  des  arbres.  On  prétend   qu'écanc 

Î'eunes  y  ils  font  bons  à  nnnger  :  mais  il  n'efl  pas  trop 
àcile  de  les  prendre ,  ôc  il  faut  ufer  pour  cpla  de  ilra- 
^agême. 

COUNE  DE  CERF.  Plante  potagère  ;  on  en  mange  ea 
fâlade  :  elle  efl  aftringence ,  vulnéraire ,  propre  pour  ar- 
rêter le  cours  de  ventre ,  les  hémorroïdes ,  la  coliaue  né» 
phrétique»  la  rétention  d'urine,  &  pour  confolider  les 
plaies, 

CORNEILLE ,  Oifeau  noir.  C'eft  une  efpéce  de  cor- 
beau ^  mais  plus  petit:  il  a  le  bec  gros  &  aflez  long. 
Les  corneilles  font  beaucoup  de  dégât  dans  les  terres  enn 
femencées!  on  en  prend  beaucoup  avec  un  rerz  Taillant  y 
ou  avec  des  cornets  de  gros  papier ,  englués  eit  dedans  « 
au  fond  defquels  on  met  de  la  viande  hachée ,  6c  que 
l'on  £che  dans  des  tas  de  fumier  ou  dans  les  terres  la-^ 
jbourées:  car  alors  l'oifeau  voulant  manger  ce  qui  efl  au 
fond  du  cornet ,  s'attache  le  cornet  autuur  de  la  tête  » 
^  ne  fçait  plus  ou  il  e(l^  ^  on  ie  tue  facilement. 

CORNOUILLER ,  ou  cormier ,  arbre  qui  produit  un 
fruit  UQ  peu  long ,  Se  &  noyau  «  rouge  quand  il  efl  mûr 
êc  d'un  go$c  aigrelet.  Le  bois  de  cet  arbre  efl  mafïif» 
êi  fort  dur,  fon  écorce  pleine  de  nœuds.  Il  vient  tàci« 
lement  dans  toute  forte  de  terres  :  on  en  prend  dans  les 
l^ois ,  aHn  qu'il  vienne  plus  vite. 

CORNICHONS ,  (  les  )  font  des  concombres  qui  n'ont 
pu  profiter  Sç  venir  ^  maturité ,  on  les  confit  fur  la  fin 
d'Août ,  de  cette  forte.  Lavez-les  dans  l'eau  fraîche ,  efii 
(tiyez-les ,  piquez-les  avec  un  piquoir  çn  plufleurs  en- 
droits ,  rangez-les  dans  un  pot  avec  du  vinaigre  adàifon- 
lié  de  fel ,  poivre  concaffé ,  clous  de  gérofle  :  qu'ils  trem- 
pent bien,  &  tenez- les  bien  couverts. 

CORS  DES  PIEDS ,  tumeur  dure  qui  vient  aux  pieds  , 
êc  qui  caufe  beaucoup  de  douleur  en  certains  tems.  ^Re- 
Bïéde  pour  les  guérir.  )  trempez  votre  pied  dans  de  I3 
lefHve  {chaude ,  pour  amolir  le  cors  :  coupez-en  la  fuper-^ 
ficie ,  Se  apliquez  defTus  la  racine  de  grande  éclaire  écra^ 
iée ,  qui  tirera  le  calus  en  vingt-quatre  heures* 
»  4)u  apliquez  defTus  de  la  gommç  41XUQ9OUC4  diQbvKa 
Cft  çan-de-Y^Çf 
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.  Ou ,  tnâchez  du  bl^inc  de  poireau  «  âc  ainfî  imbu  de 
votre  falive,  apliquez-ie  fur  le  cors,  jSc  continuez  jus- 
qu'à guérifon. 

CORVÉES.  (  les  )  Sont  des  journées  de  travail  que  le« 
Seigneurs  peuvent  exiger  de  leurs  cenfitaires,  en  leur 
fournillànt  leur  nourriture ,  (ans  être  obligés  de  leur  payer 
de  falaires.  Les  corvées  font  différentes,  fuivant  les  ti- 
tres des  Seigneurs:  car  tantôt  ceux  qui  les  doivent  ne 
font  obligés  que  de  fournir  le  travail  de  leurs  corps  ^ 
tantôt  ils  font  obligés  de  fournir  des  charrettes  attelée» 
avec  des  bœufs  ou  des  chevaux.  Dans  la  coutume  de 
Paris,  les  Seigneurs  ne  peuvent  pas  prétendre  le  droit 
de  corvées,  s'ils  n'en  ont  des  titres  valables,  Ôc  des 
aveux  Ôc  dénombremens  anciens  :  car  ce  droit  ne  peut 
être  acquis  ni  prefcrit  par  poffeflion  immémoriale.  Lors- 
que ,  par  le  titre  du  Seigneur ,  les  corvées  font  indéfinies  » 
on  les  réduit  à  douze  par  an  pour  chaque  habitant.  Ce 
ii'eft  que  pour  les  befoins  du  Seigneur  perfonnelicment , 
que  les  corvées  peuvent  être  exigées,  &  il  ne  peut  ni  le» 
céder,  ni  les  affermer.  Ordinairement  les  corvées  font 
réelles^  c'elt-à-dire,  dues  à  raifon  du  fonds,  ainfi  au- 
cun tenancier  n'en  peut  être  difpenfé  :  mais  G.  elles  font 
perfonnelles ,  les  Nobles  ôc  les  Eccléfîaftiques  en  font 
exempts;  On  ne  peut  exiger  les  corvées  des  années  paf- 
fécs. 

COSTE.  Cmal  de^  Remède.  Prenez  une  poignée  de 
verveine ,  deux  cuillerées  de  farine  de  feigle  ^  deux  cuil- 
lerées de  farine  de  froment ,  avec  quatre  blancs  d'oeufs  : 
pêtriffez  le  tout  enlèmble>  Ôc  mettez^le  un  peu  chaud 
entre  deux  linges ,  que  vous  apliquçrez  fur  le  côté. 

Ou  bien.  Prenez -trois  blancs  d'œufs,  une  poignée  de 
farine  de  fèves  ^  un  peu  de  fel  :  ajoutez-y  le  fuc  ou  expref- 
fion  d'une  petite  botte  de  verveine  qu'on  a  bien  pilée  : 
mêlez  le  tout  enfemble  dans  le  mortier  :  étendez-Ies  fur  des 
étoupes  :  arrangez-les  de  manière  qu'elles  aient  la  forme 
d'une  afifieite  :  faites  bien  chauffer  ce  xataplafme  devant  Le 
feu ,  ôc  apliquez-le  fur  le  mal  de  côté ,  mettez  par-defTus 
deux  ferviettes  bien  .chaudes,  ôc  laiflez  le  tout  pendant 
vingt-quatre  heures. 

COSTIERES.  On  apeHeaînfî,  en  jardinage,  une  efpace 
et  fept  ou  huit  pieds  de  diflaïKe  entre  les  murailles  ôc  la  bor- 
dure des  allées.  Il  clï  dediné  pour  cultiver  à  l'abri ,  ôc  fous  la 
réflexion  du  foleil ,  différentes  fortes  de  légumes  hâtifs  ôc 
les  préferver  du  grand  froid  ou  du  grand  chaud,  com- 
flîe  laitue,  fraifes,  poi$,  ôcd 

COTIGNAC ,  cfpèce  de  gelée  de  coings.  Manière  de  le 
Ikire.  Prenez  une  douzaine  de  coings ,  ou  feulement  huit^ 
«'ils  foat  gros  :  qu'ib  foient  mûrs  «  jaunes  ôc  iâins  -.^oupear 
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les  par  petits  morceaux,  faites-les  bouillît  dans  cinq  ott 
i\x  pintes  d'eau  ôc  réduifez  le 'tout  à  deux  pintes:  paf* 
fez-le  dans  un  linge  blanc  qui  fôic  fort  :  mettez,  votre  dé- 
coélion  dans  une  poêle  à  confiture,  avec  quatre  livres 
de  fucre  »  parce  qu€  la  livre  de  fruit  en  décoétion  ,  eft 
une  chopine  de  Paris  :  faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  en  gelée  :  ôtez  alors  votre  poêle  de  defTus  le  feu  :  laif-* 
fez-la  repofcr  :  verfez  votre  ccti^naçtout  chaud  dans:  des 
boîtes  ou  des  pots.  Il  eiè  fort  bon  contre  la  difTenterie^ 

^  COUCHES ,  (  les  )  font  des  carreaux  de  terre ,  faits 
avec  du  grand  fumier  de  cheval  ou  de  mulet ,  nouvelle*, 
ment  forti  de  l'écurie,  &  avec  huit  à  neuf  pouces  de 
terreau ,  ou  fumier  fec.  Les  carrés  doivent  être  hauts  de 
quatre  pieds ,  &  larges  d'autant,  &  cxçofés  au  Midi. 
Quand  la  couche  efè  faite,  on  laifle  paiîer  fept  ou  huiç 
jours,  pourlailTer  évaporer  la  grande  chaleur  du  fumier. 
JLes  couchas  ont  été  imaginées  dans  les  pays  tempérés 
pour  avoir  en  toute  faifon  des  laitues  de  toutes  efpéces , 
oe$  chicorées,  8c  autres  falades.  On  couvre  les  graines 
avec  des  cloches  ou  des  paillalTons,  élevés  d'un  pied  , 
pour  les  préferver  du  grand  froid.  On  doit  réchauffer  les 
couches  de  tems  en  tems  :  c'efè-à-dire  ,  remuer  le  fumier 
gui  y  férvoit  :  &  fi  le  fumier  eft  entièrement  pourri ,  oi» 
èit  le  réchauffement  avec  un  ou  deux  pieds  de  nouveau 
ffimier. 

>  COULIS,  (  le  )  Sert  pour  aprêter  une  infinité  de  ragoûts. 
Il  fe  fait  avec  de  la  rouelle  de  veau  fdont  la  quantité 
€iï  une  livre  pour  un  demi-fepiier  ;,  de  petits  morceaux 
de  lard ,  &  deux  ou  trois  oignons  :  mettez  le  tout  dans 
une  cafïerole  couverte,  &  d'abord  fur  un  petit  feu  , 
afin  que  la  viande  jette  fon  jus  :  puis  faites  bon  feu  juf- 
qu'au  moment  que  la  viande  veut  s'attacher  :  modérez 

'  alors  le  feu  :  lai  fiez  la  viande  s'attacher  doucement  :  reti- 
irez-la  ,  avec  des  légumes ,  fur  une  alîîette  &  mettez  dans 
la  cafTerole  un  morceau  de  beurre  Se  de  farine ,  eu  égard 
à  la  quantité  du  coulis.  Tournez  votre  jus  jufqu'à  ce  que 
le  roux  foit  bien  fait  :  mouillez- le  avec  du  bouillon  chaud  : 
remettez  la  viande  dans  la  calferole ,  6c  faites- la  cuire  en- 
core deux  heures  à  petit  feu  :  ayez  foin  de  dégraifïer  le 
coulis  lorsqu'il  efl  fait ,  paffez-le  dans  un  tamis.  Un  couir 
lis  bien  fait ,  doit  être  de  belle  couleur  canelle ,  ni  trop 
clair ,  ni  trop  épais ,  &  ne  point  feiitir  l'attaché, 

y      Autre  manière  défaire  du  coulis.  Prenez,  par  éxem-^ 

*  pie,  deux  ou  trois  livres  de  veau,  une  demi-livTe  do 
Jambon  maigre,  coupé  par  tranches^  &  dont  vous  gar«p 
nifîêz  le  fond  d'une  caflferole  :  ajoutez-y  un  oignon  cou- 
pé par  tranches ,  carottes  &  panais  :  mettez  la  -caâerclo 
pit  U  feu ,  de  lorfque  le  tout  gH  de  b^lic  cg^ieuir  »  ^ 


^u^n  tf/l  attaché,  mettez- y  un  peu  de  lafd  tondu  &  de 
tariiie  :  remuez^lc,  mouillez- le  de  bon  bouillon  ou  jus  : 
affaifbnnez-le  de  trulfes  «  champignons  y  ciboule ,  perfil  « 
clous  y  croûtes  :  faites- les  mitonner  pendant  trois  ou  qua- 
tre heures  :  étant  cuites ,  retirez  les  tranches  de  veau  :  paf- 
fez  le  coulis  par  Tétamine.  Le  coulis  clair  fcrt  pour  toute 
lorte  d'entrées  &  d'entre- mets. 

COULURE.  On  apelle  ainfî  le  fâcheux  accident  qui  arri- 
ve aux  bleds  lorfqu'ils  coulent  ;  alors  les  épis  ne  contien- 
nent que  de  petits  grains,  dans  lefquels  il  n'y  a  point  de 
farine  ,  ce  qui  arrive  Jorfqu'il  tombe  beaucoup  de  pluies 
froides  dans  le  tems  de  la  fleur.  Il  y  a  des  gens  qui  pré- 
tendent que  les  éclairs  par  leur  vivacité  font  couler  lefi 
grains. 

COUP  de  pied  violent  donné  à  un  cheval ,  Ôc  avec  en- 
flure ,  en  quelque  endroit  que  ce  foir. 

Remède.  Faites  faigner  le  cheval  du  cou  :  bafÏÏncz-le 
avec  de  l'eau-de-vie  ou  efprit- de-vin  cinq  ou  fix  fois  le 
jour  ;  frortez  tous  les  jours  le  mal  avec  un  bon  onguent. 

Ou  bien  prenez  de  la  terre  glaife  dont  on  fait  les  pots 
de  terre  ;  détrempez-la  avec  du  vinaigre,  en  pâte  claire: 
faites-la  cuire  en  remuant  jufqu'à  ce  qu'elle  s'épaiflUre  : 
mêlez- la  avec  de  l'eau-de-vie  pour  la  détremper ,  comme 
elle  étoit  auparavant,  apliquez-la  fur  le  mal  en  forme  de 
cataplaime,  l'ayant  auparavant  frotté  avec  de  l'eau-dc- 
vie.  '  , 

COURBATURE.  Maladie  des  chevaux.  C'efl:  une  cha- 
leur contre  nature  qui  aflfeéte  le  poumr.n  :  elle  a  les  mê- 
mes fîgnes  que  la  pouflfe  ,  avec  plus  de  violence  :  elle  efl 
caufëe  par  excès  de  travail ,  ou  de  courfe ,  ou  par  un 
tclïe  de  maladie,  ou  pour  avoir  eu  une  mauvaife  nour- 
riture dans  la  jeuneflè  ,  ou  par  quelque  obftrudion 
dans  les  conduits  du  poumon  qui  empêche  la  refpira- 
tion. 

Remède.  Si  le  cheval  eft  jeune  &  fans  fièvre ,  mettez- 
le  au  verd  dans  les  premières  herbes  :  laiffez-le  à  la  ro- 
fée  du  mois  d'Avril  Ôc  de  Mai.  Si  on  n'eft  pas  en  faifon 
commode ,  ôtez-lui  le  foin  &  l'avoine  :  donnez-  lui  de  la 
cerbée  de  froment  &  du  fon ,  laignez-le  ;  donnez-lui  un 
lavement  d'une  décoétion  faite  avec  les  racines  apéritives 
concaflëes,  chiendent,  garante,  câpres ,  arrête-bœuf ,  & 
les  herbes  émolientes,  mauve,  guimauve,  violette,  pa* 
ric'tairc ,  demi-livre  de  miel  mercurial  dans  deux  pintes 
6c  demie  d'eau  :  on  le  réitère  cinq  ou  fix  jours.  î^  Don- 
nez-lui tous  les  jours  depuis  une  once  jufqu'à  Jeux ,  da:if 
du  fon  mouillé,  du  foie  d'antimoine  en  poudre. 
.  .  Si  le  cheval  a  la  fièvre ,  prenez  chardon  béni  &  hyflo- 
pe ,  de  chacun  une  poignée ,  fuc^e  de  téglifTe ,  d^ux  ciices  » 
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lacines  de  gçntiane  concaflTéej ,  une  once  :  fatrcs  bouillir 
le  toac  dans  trois  dcmi-fcpiicrs  d'eau ,  refpace  d'uac 
àen)î'hçure  :  puis  veifez  fur  la  déco6tion  un  demi-fep* 
tier  de  vin  blanc  :  palTez  le  tout ,  délayez  une  pincëe  de 
iâfraii  Se  le  donnez  au  cheval  en  une  fois  ou  en  deux  :  le 
lendemain  il  faut  le  faigner  des  flancs  :  le  nourrir  avec 
des  orges  inondés ,  ou  de  pain  cuit  ou  de  Ton ,  le  tenir  fou^ 
vent  au  mafligadour ,  8c  fouvent  ie  lui  ôter. 

COUaONNE  IMPERIALE.  Plante  bulbeufe  dont  le» 
fleurs  font  à  fix  feuilles ,  difpofées  en  forme  de  couronne  , 
furmontées  d'un  bouquet  de  feuilles  ;  elles  font  jaunes  ou 

Î^âle,  ou.de  couleur  purpurine.  Cette  plante  aime  mieux 
e  ibleil  qiie  l'ombre:  on  fait  un  trou  en  terre  d'un  pied 
&  demi  :  on  le  remplit  de  diver fes  fortes  de  terre ,  &  au 
fond  on  met  du  fumier  de  vache,  quatre  doigts  de  terre 
commune ,  quatre  doigts  de  terre  noire ,  &  par-deflTus  du 
fumier  corrompu  :  on  met  l'oignon  fur  le  tout  ^  &  on  le 
couvre  de  quatre  doigts  de  terre ,  mais  on  l'en  retire  Ci-iàz 
que  la  tige  commence  à  fè  flétrir. 

COURGE.  Plante  potagère  aprochant  de  l'efpéce  de  la 
citrouille:  il  y  en  a  de  plattes,  de  longues  Ôc  de  rondes 
qu'on  apelle  calebaiFes.  On  les  cultive  comme  les  ci- 
trouilles. . 

COUTUME  (la)  eftun  ufage  ou  un  droit  établi  dans 
une  Province  y  ou  certaine  étendue  ^de  pays ,  par  le  tacite 
confentement  des  Peuples.  La  coutume  imite  la  Loi  8c  ma-* 
me  l'interprète  :  elle  a  force  de  Loi  dans  la  Province  pour 
laquelle  elle  a  été  faite.  Les  coutumes  règlent  les  droits 
des  Particuliers.  On  doit  iliivre  la  coutume  du  domicile 
dans  ce  q[ui  concerne  l'état  des  perfonnes ,  leur  capacité  « 
leur  condition.  A  l'égard  de  ce  qui  concerne  les  immeubles 
êc  les  droits  immobiliers ,  ils  doivent  fe  régler  par  la  cou- 
tume où  les  héritages  font  ûtués  :  à  l'égard  de  ta  validité 
des  contrats ,  8c  des  teflamens  8c  autres  aéles ,  ils  doivent 
être  faits  félon  les  formalités  requifes  par  les  coutumes  des 
lieux  où  ils  font  paiIBs.  D'où  il  fuit>  x.  que  quant  à  l'a* 
ge  de  pouvoir  faire  teflament,  il  faut  fe  régler  par  U 
coutume  du  domicile  duTedateur  :  quant  aux  biens  donc 
il  peut  difpofer  par  teftament ,  par  les  coutumes  des  lieux 
.où  ils  font  fîtués  :  8c  pour  les  formalités  du  teftament ,  par 
la  coutume  du  lieu  où  le  t^flamènt  efl  pade. 

CRAMPE.  Efpéce  de  goutte  qui  engourdit  les  nerfs ,  8c 
.  qui  caufe  quelquefois  de  violentes  douleurs. 

Remède.  Prenez  une  bonne  poignée  de  pervenche  &  au- 
tant, de  fommitès  de  romarin:  faic-!es  chauflfcr  fur  un 
réchaud  dans  un  plat  :  aplique:»!es  le  plus  chaudement  qu'il 
efl  poflible  fur  la  partie  aâligée ,  8c  renouveliez  ce  lemédt 
le  matin  8c  le  foir. 
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CRÉAf^CtES.  (^  un  )  eft  celui  à  qui  il  cft  dû  quelgue  cho* 
fè ,  &  pour  raifon  de  laquelle  il  efl  en  droit  de  faire  une 
demande  en  JufHce.  Il  y  a  plufieurs  fortes  de  créanciers* 

LtCs  Créanciers  hypothéquai res  ordinaires  :  ce  font 
ceux  qui  ont  hypothèque  fur  les  biens  de  leurs  débiteurs 
On  les  colloque  fuivani  l'ordre  des  tems  de  leurs  créances  « 
êc  on  préfère  celui  qui  efi:  intérieur  au  pofiérieur; 

Un  Créancier  hypothéquaire  eft  en  droit  d'exercer  (k 
|>ourfuite  contre  le  po/TefTeur  de  la  chofè  qui  lui  efi:  hypo- 
théquée ,  quoiquVUc  ne  foit  plus  en  la  poficfïion  du  Débi- 
teur qui  a  eonftitué  l'hypothèque ,  &  qu'elle  ait  paffé  en  la 
poflemon  d'un  nouvel  acquéreur  :  c'eft  ce  qu'on  apellc 
droit  de  fuite  par  hypothèque.  En  vertu  de  ce  droit ,  il  peut 
|>ourfuivre  pour  diffèrens  droits  ou  rentes ,  le  nouvel  Ac* 
guéreur  de  l'héritage ,  &  l'obliger  à  contyiuer  la  rente  ou 
a  déguerpir  l'héritage^  Ce  droit  de  fuite  n'a  lieu  que  pour 
les  immeubles  ^  de  non  pour  les  meubles  quand  ils. font 
hors  de  la  poflèffîon  du  Débiteur  :  car  s'ils  y  étoient ,  il 
pour r oit  les  faifir  ,  &  par  cette  exécution  en  faire  un  ga- 
ge de  Juftice.  Or  dans  ce  cas  ,  il  peut  fuivre  le  meuble 
contre  quiconque  s'en  trouvcroit  cnfuite  pofTefleur. 

Les  Créanciers  privilégiés  hypothéquaires  :tels  (ônc 
les  Bailleurs  de  fonds  ,  à  qui  le  prix  des  héritages  vendus 
efl  dû  :  les  Maçons  qui  ont  bâti  la  maifon  :  ceux-là  font 
colloques  les  premiers  en  vertu  de  leurs  privilégts ,  de 
fans  avoir  égard  au  tems. 

Les  Créanciers  chirographaîres  ordinaires  :  ce  font 
ceux  qui  n'ont  que  des  billets  ou  des  reconnoiflanctfS  fous 
feing  privé ,  lefquelles  n'emportent  ni  hypothèque  ni  privi- 
lège :  il  font  payés  fur  le  prix  de  la  vente  des  meubles  , 
&  en  cas  de  déconfiture  ,  par  contribution  aU  fou  la  livre  j 
&  même  lorfqu'il  n'y  a  que  des  effets  mobiliers ,  les  créan- 
ciers hypothéquaires  ne  font  confîdérès  que  comme  des 
créanciers  chirographaires ,  parce  que  les  meubles  n'ont 
point  de  fuite  par  hypothèque,  de  ils  viennent  comme  les 
autres  par  contribution. 

Les  Créanciers  chirographaires  privilégiés  font  ceux 
qui  font  payés  par  prèfèreiKe  avant  la  contribution ,  tels 
font  les  frais  funéraires  ,  ceux  de  la  maladie,  les  loyers 
de  la  maifon,  les  gages  des  domeftiques ,  6c  celui  qui  a 
vendu  un  meuble  dont  il  n'a  pas  été  payé. 

CREME.  C'eft  la  partie  du  lait  la  plus  f  rafle  :  elfe  fait 
le  meilleur  beurre;  on  en  fait  d'cxcellens  fromages,  des 
tourtes ,  jSc  autres  fortes  de  mets  délicats ,  que  1  on  ferc  . 
aux  entre-mets  >  fous  le  nom  de  crème.  Voici  les  plus 
connus  • 

Crème  pour  les  tourtes.  Délayez  dans  une  pinte  de 
iait  huit  jauoes  d'oeufs ,  crois  pincées  de  farine  »  un  peu 
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de  Tel,  avec  fîx  onces  de  fucre,  &  un  morceau  d'écorcc 
de  cirron  haché  menu  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble 
Xur  un  fourneau  point  trop  ardent  ;  remuez  continuelle-, 
ment  avec  la  fpatule,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  épaifle  :  laif- 
icz-le  refroidir.  Faites-en  une  pâte  fine  &  formez-en 
la  tourte  que  vous  avez  dreflee  fur  une  tourtière^  &  que 
vous  frotterez  de  beurre  auparavant. 

Crème  brûlée.  Délayez  dans  une  caflfe rôle  deux  cuil- 
lerées de  farine  avec  quatre  œufs ,  les  blancs  &  les  iau- 
nes,  mettez-y  enfuite  une  demi- cuillerée  d'eau  de  fleur 
d'orange,  &  une  pincée  de  citron  verd  haché  très-fin. 
Verfez  dcITus  un  demi*feptier  de  crème  &  un  demi-feptier 
de  lait  ;  deux  onces  de  fucre ,  un  grain  de  fel  comme  un 
pois  :  faites  cuire  le  tout  à  petit  feu  pendant  deux  heures» 
&  remuez  toujours  :  enfuite  mettez  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  un  morceau  de  fucre  avec  un  demi-verre 
d'eau  :  faites-le  bouillir  fur  un  bon  fourneau  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  de  couleur  canelle,  &  y  verfez  prompiemenc 
la  crème  :  remuez  avec  un  coureau  fur  la  crème  le  fucrc 
qui  efî  fur  les  bords  du  plar. 

Crème  blanche.  Faites  bouillir  6!c  réduire  à  un  tiers 
une  pinte  de  lait  6c  une  chopine  de  crème  ;  puis  mettez- 
les  un  peu  refroidir.  Alors  délayez  avec  de  l'eau  un  peu 
de  preilure,  dans  une  cuiller  :  mêlez-la  dans  la  crème  ^ 
6c  padèz  le  tout  dans  un  tamis  :  verfez  votre  crème  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  :  mettez-le  fur  la  cc.ure 
chaude ,  avec  un  couvercle  :  mettez  de  la  cendie  cha  He 
fur  le  couvercle ,  le  tout  jufqu'à  ce  que  la  crème  foie  pri- 
fe,  puis  mettez- la  au  frais  pour  la  fervir  froide. 
.  Ckeme  de  chocolat.  Délayez  dans  une  chopine  de  laît 
&  un  demi-fèptier  de  crème,  deux  jaunes  d'œufs  ,  8c 
trois  onces  de  fucre.  Faites  bouillir  le  tout  Se  confom- 
mer  d'un  quart  en  le  tournant  &  retournant  avec  une 
fpatule  :  enfuite  mettez  y  du  chocolat  râpé  autant  qu'il 
faut  pour  qu'elle  en  ait  le  goût  &  la  couleur  ;  puis  don- 
rez-lui  cinq  ou  fix  bouillons  :  padèz-la  par  un  tamis ,  6c^ 
iervez-la  firoide. 

Crème  en  fromage ,  ou  fromage  de  crème.  Faites  chauf* 
fer  modérément  chopine  de  crème ,  autant  de  bon  lait  : 
délayez  dans  deux  cuillerées  de  lait  gros  comme  une  fè- 
ve de  prefTùre,  &  mêlez  avec  le  lait:  paffez  le  tout  au 
travers  d'une  fcrviette  ou  tamis  de  crin  dans  une  terri- 
ne :  couvrez-le  d'un  plat  :  laifTez-le  prendre  forme.  Met- 
tez le  alors  avec  une  cuiller  dans  de  petits  paniers  d'o- 
fier ,  ou  moules  de  fer  blanc  faits  exprès  :  Uiflc7-!es  égout- 
ter  :  verfez  par-deffus  de  la  crème  douce ,  dans  laquelle 
vous  avez  fait  fondre  du  fucre  en  poudre. 

CjiEMjs  fouettée.  Mettez  dans  une  terrine  une  chopi- 
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ne  de  crème  bien  douce  plus  ou  moins  :  mettez-y  du  fu- 
cre  en  poudre  à  difcréiion ,  une  pincée  de  gomme  adra- 
gant  pulvérifée  »  un  peu  d*eau  de  fleur  d'orange  ;.  fouettez 
bien  la  crème  avec  une  poignée  de  petits  ofiers  blancs. 
Quand  elle  fera  bien  levée,  laiiîez-ra  repofer  un  peu: 
enlevez- la  avec  une  écumoire  :  drcflez-la  fur  un  plat ,  & 
mettez  autour  des  lardons  de  citron  verd  conHt. 

Crëmb  cuite,  apellée  à  Tltalienne.  Mettez  dans  une 
terrine  environ  chopine  de  crème ,  le  blanc  &  le  jaune 
de  deux  œufs  frais ,  trois  cuillerées  de  fucre  en  poudre  , 
êc  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange.:  fouettez  bien  le  tout  en- 
fcmble  ,  dreflez-la  fur  upe  c^flerole  creufe  garnie  autour 
d'un  bord  de  fucre  en  poudre  pour  l'empêcher  de  s'é- 
tendre: faites-la  cuire  lur  de  la  cendre  chaude:  mettez 
delTus  un  couvercle  de  tourtière  avec  de  la  braife,  re- 
nouveliez pour  la  faire  bien  cuire  :  laifTez-la  refroidir  ,  6c 
lervez-la. 

CRESSON,  Plante ,  il  y  en  a  de  deux  fortes  »  l'alenoîs 
8c  l'aquatique.  L'alenois  a  les  feuilles  oblongues  d'un  goût 
acre:  on  le  cultive  dans  les  jardins  :  il  ne  fe  multiplie 
q'je  de  graine,  laquelle  eft  fort  menue,  ovale  &  d'une 
couleur  jaunâtre  :  on  emploie  cette  forte  de  creflbn  pour 
purifier  le  fang.  Sa  graine  provoque  l'urine,  réveille  les 
efprits ,  6c  eft  bonne  contre  les  maladies  du  foie  &  de  la 
rate. 

Le  Cresson  aquatique  reflTemble  afTcz  au  précédent , 
inais  il  a  les  feuilles  plus  petites:  il  croît  près  des  fon- 
taines Se  des  ruiffeaux.  Sa  décodiion  efl  bonne  contre  les 
enflures  du  ventre  &  la  difficulté  d'uriner  ,  la  paralyfie  de 
la  lansue  :  on  emploie  l'un  5c  l'autre  en  falade. 

CRIBLE.  Inflrument  dertiné  à  nétoyer  le  bled  de  tou- 
tes les  ordures ,  en  le  paflTant  à  travers.  Il  y  en  a  de 
deux  fortes,  i.  Le  crible  à  main,  qui  eft  compofé  d'un 
cercle  de  bois,  large  de  quatre  doigts,  8c  dont  le  fonds 
cft  une  forte  peau  percée  de  trous  ferrés  &  de  différentes 
grandeurs;  2.  le  crible  à  pied  deiHné  pour  cribler  une 
grande  quantité  de  bled  :  on  s'en  fert  dans  les  grîfnds  gre- 
niers pour  paffer  le  bled  :  afin  de  le  nettoyer  Se  lui  don- 
ner de  l'air  :  ils  ont  une  trémie  élevée  dans  laquelle  on 
verfe  le  grain  qui  coule  à  travers  plufieurs  rangs  de  fils 
d'archal  pofés  oblquement.  Le  grain  coule  par  fon  poids 
tout  le  lopg  &  toml/e  dans  un  vaiflèau  qui  eft  au  bas, 
&  les  ordures  comme  l'yvraie  Se  la  nielle  partent  au  tra^ 
vers  des  fils  d'archal ,  Ôc  tombent  dans  une  longue  po- 
che qui  eft  au-deflbus. 

CRIÉES.  Ce  font  des  proclamations  ou  cris  publics  qui 
font  la  fuite  de  la  faifie -réelle ,  &  qu'il  fàiit  faire  pour 
parvenir  au  décret  d^cidjudicacion  ;  elles  fe  font  par  lui 
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Huimer  ou  Sergent,  qui  déclare  pendant  quatre  Diman- 
ches à  Tiffùe  de  la  Mefle  Paroiffiale,  de  quinzaine  en 
quinzaine,  que  faute  de  payement  fait  par  un  tel  débi- 
teur à  un  tel ,  fon  créancier ,  il  faifit  tel  héritage  fitué 
dans  {a.  paroifle  où  il  fait  les  criées  »  pour  être  vendu  par 
décret  6c  adjugé  au  plus  offran;  &  dernier  enchériifeur  ^ 
fuivant  la  coutume  du  lieu*  Celle  de  Paris  veut  encore 
qu'on  mette  des  affiches  6c  panonceaux  contre  la  prin- 
cipale porte  de  TËglife  6c  contre  la  maifon  du  débiteur 
faifi. 

CRISES  (  les  )  en  fait  de  maladies ,  font  les  changement 
fubits  qui  arrivent  dans  les  maladies  mortelles ,  Ôç  fur- 
tout  dans  celles  qui  font  aiguës.  Les  crifes  font  parfaites 
ou  imoarfaites*  La  crife  parfaite  eft  celle  où  les  évacua- 
tions font  afTez  abondantes  pour  emporter  la  caufe  du  mal , 
6c  où  le  malade  fouiient  fans  fuccomber  l'effort  extraor- 
dinaire que  fait  la  nature:  on  adroit  alors  de  préfumer 
que  la  maladie  tire  à  fa  fin.  Les  jours  ordinairement  où 
la  crife  parfaite  arrive  ,  &  qui  par  cette  raifon  font  nom- 
més critiques,  font  le  cinquième,  le  feptiémc,  le  neu- 
vième ,  le  onzième  «  le  quartorziéme ,  le  vingi-uniéme  , 
Ce  quelquefois  le  quarante- unième.  La  crife  imparfaite 
eft  celle  qui  arrive  à  des  jours  extraordinaires ,  tels  que 
le  quatrième,  leflxiéme ,  le  huitième,  le  dixième  Se  autres 
fuivans  :  comme  les  évacuations  ne  fe  font  que  des  matières 
non  fuffifammenc  préparées ,  elles  n'aportent  aucune  di- 
minution dans  la  maladie;  elles  la  rendent  au  contraire 
plus  dançereufe. 

Les  Crifes  arrivent  par  différentes  voies,  tantôt  par  les 
Tueurs  &  par  les  urines,  tantôt  par  les  vcmifTemens, 
tantôt  par  les  dévoiemens  5c  quelquefois  par  des  crache- 
mens  5c  par  les  hémprragies. 

La  molellè  5c  la  langueur  du  pouls  dans  les  crifes  ne 
font  pas  toujours  des  fîgnes  funeftes  ;  de  même  que  fa  juf- 
teffe  5c  fon  égalité  ne  font  pas  toujours  d*un  heureux  pré- 
fage  ;  car  fî  le  pouls  devient  interminent ,  c'efè  fouvent  un 
ligne  d'une  inort  prochaine,  fur- tout  s'il  s'y  joint  un  ho- 
quet, une  fueur  froide,  5c  fi  le  ventre  eft  tendu. 

Dans  le  tems  des  crifes ,  ceux  qifi  font  auprès  des  mala- 
des doivent  redoubler  leur  attention  :  ils  doivent  aider  la 
nature  par  des  cordiaux  ,  ou  du  moins  par  des  juleps  5c 
des  apozèmes,  pour  donner  aux  liqueurs  une  plus  grande 
fluidité,  helvet, 

CROSSETTES.  [les]  Sont  des  branches  de  vigne  qu'oi^ 
a  taillées,  de  telle  forte  qu'il  refte  un  peu  de  vieux  bois 
de  l'année  précédente  :  les  crofïèttes  étant  mifès  en  terre 
font  aifémenc  des  racines,  Les^  Bourguignons  Ic^  apellenc 
chapon. 
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CRt/E.  On  apelleainfî  Paugmentadon  du  prix  de  cha- 
que chofe  elHtnée  dans  Tinventaire  des  biens  d'un  défuni** 
Dans  la  coutume  de  Paris  »  elle  eft  le  quart  de  ce  que  la 
chofe  a  été  prifée  :  or ,  on  doit  iàvoir  que  le  furvivant  des 
conjoints  peut  prendre  des  meubles  de  la  communauté  pour 
fon  préciput ,  jufqu'à  la  fomme  portée  &  convenue  par  le 
contrat  de  mariage ,  fuivant  la  prifée  &  eftimation  qui  2m- 
ra  été  faite  par  rHviiflîcr  Prifeur  des  meubles  de  ladite  com- 
munauté si  fans  crue;  mais  lorfque  ce  même  furvivanc 
après  avoir  fait  inventaire  ne  fait  point  vendre  les  meu- 
bles ,  il  doit  tenir  compte  aux  enfans  dont  il  eii  tuteur  , 
des  meubles  qui  ne  fe  trouvent  plus  en  nature  Se  avec  la 
crue ,  parce  que  cette  eÂimation  le  fait  à  bien  moins  que  les 
chcfes  ne  valent. 

CUIVRE.  Métal  dont  on  fait  divers  înftruroeos  de  mé- 
nage, comme  des  chandeliers,  mouchettes ,  &c. 

Moyen  de  tenir  le  cuivre  toujours  luifant.  Faites  bouillir 
du  tartre  dans  un  chaudron  avec  de  Teau  :  jettez-y  tel  in{^ 
crûment  de  cuivre  que  vous  voudrez  pendant  un  quart- 
d'heuie;  enfuitc,  }cttez-le  en  eau  froide,  efluyez-lebien, 
&  il  fera  toujours  beau. 

CULTIVATEUR.  Sorte  de  charrue  imaginée  par  les  Au- 
teurs de  la  nouvelle  culture.  Elle  eft  compofée  ,  i.  d'une 
flèche  .longue  de  trois  à  quatre  pieds  6c  de  trois  pouces  de 
diamètre ,  taillée  un  peu  en  rond ,  avec  des  mortaifes  pour 
la  pouvoir  enfiler  par  les  traverfes  &  Taffujettir  par  dos 
chevilles.  2.  Des  cornes ,  dont  lé*  milieu  doit  être  pofé  vis 
à-vis  de  la  flèche  &  afTemblé  avec  cette  même  flèche ,  par 
un  tenon  en  mortaife.  3.  D'un  foc  ou  patte ,  dont  rextrémî- 
té  &c  les  petites  aîles  font  aplaties  ,  le  manche  recourbé 
êc  angulaire  ,  un  peu  tranchans  par«devant  pour  tenir  lieu 
de  contre  ;  ce  foc  eft  placé  fous  la  flèche  dans  une  entaille  , 
êc  arrêté  par. une  virole.  . 

Ce  Cultivateur  eft  trés-aifé  à  conduire.  Le  Laboureur 
doit  le  tenir  droit  ou  le. faire  pancher  à  fa  droite  ou  à  fa 
gauche  ,  félon  que  l'exige  la  culture  qu'il  veut  donner» 
Lorfqu'on  vept  donner  une  culture  profonde  ,  le  foc  6c  fon 
manche  entrent  entièrement  dans  la  terre ,  Se  la  queue  de 
la  flèche  touche  la  terre  :  il  remue  la  terre  d'un  bon  pied 
de  largeur  ,  fa  pointe  doit  être  d'acier  Se  un  peu  inclinée 
contre  terre. 

Cultivateur  à  verfoir.  Il  ne  diffère  du  Cultivateur 
lîmple ,  a«e  par  Tadditioii  qu'on  y  a  faite  de  deux  verfoirs, 
un  de  chague  côté.  Pour  l'exécuter  il  faut  avoir  un  foc 
femblable  à  celui  du  Cultivateur  fîmple.  Les  verfoir  s  font 
faits  de  plaque  de  tôle ,  de  fbnte  ou  de  fer  battu  ,  de 
l'épaifleur  d'une  ligne ,  ce  qui  fuffii  pour  réfiftct  à  la  ptef- 
£oa  de  U  terre. 
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Si  el!es  étoîenc  plus  épaîilbs  »  on  apcfantiroît  trop  le  foC.Ctf 
Cultivateur  ouvre  le  grand  fillon  au  milieu  de  la  platte-barf- 
de ,  en  renverfant  en  même-tems  la  terre  des  deuxcôtés^ 
êc  Ton  fait  autant  d'ouvrage  d'un  feul  trait ,  que  Ton  eti 
peut  faire  avec  deux  &  même  trois  de  la  charrue  ordinai- 
re ;  &  fans  qu'il  foit  néceffaire  d'employer  un  plus  grand 
nombre  de  bœufs  ou  de  chevaux.  On  peut  voir  la  def* 
cription  avec  figures  de  ce  Cultivateur  dans  le  Traité 
de  la  Nouvelle  CuUufe  des  Terres ,  Tome  2^  page  471. 

CURATEUR  (  un  )  cft  celui  qui  eft  commis  pour  régir 
ic  adminiftrer  les  biens  d'autrui*  On  donne  des  Curateurs  , 
lo.  aux  mineurs  quand  ils  fe  font  fait  émanciper  :  ordi- 
nairement c'eil  le  tuteur  ^ui  prend  cette  fonélion  ;  elte 
cônfifte  dans  ce  cas  à  donner  feulement  fon  confentemenc 
dans  les  aliénations  nécelTaires  qui  fe  font  des  biens  du 
mineur.  2.  On  donne  un  Curateur  aux  perfonnes  tom- 
bées en  démence ,  mats  par  Jnftiee  6c  en  connoiflance  de 
caufe^  &  il  a  alors  Tadmini/lration  des  biens.  ^.  Au  veit- 
tre,  c'eft- à-dire ,  à  l'enfant  qui  doit  naître  d'une  femme 
enceinte  au  tems  de  la  mort  de  fbnmari  pour  défendre  fes_ 
intérêts ,  &  fî-iôt  qu'il  eft  né ,  la  charge  de  Curateur  finir, 
éc  on  crée  un  tuteur  à  l'enfant.  4.  Au  cadavre,  quand 
l'homme  mort  eft  accufé  de  s'être  défait  lui-même.  5.  Aux 
bien  confifqiiés.  6.  Aux  biens  vacans ,  c^eft-à-dîre  ,  au  dé- 
funt q^^ii  n'a  laiffé  aucuns  héritiers  aparens.  7.  Aux  biens 
délaifles  par  le  pofleffeur  pour  les  hypothèques  créées  par 
ceux  qui  r  nt  précédé ,  8c  dételles  il  n'avoit  point  con- 
nofifance  lors  de  fon  acquifition.  8.  Aux  biens  laifîs  réel- 
lement ,  pour  les  régir  &  en  avoir  radroiniftrarioo  :  cette 
commillion  apartient  aux  Commiflàire  des  Saifies- réelles 
dans  les  lieux  où  il  y  en  a  de  créées  :  dans  ceux  où  il  n'y 
en  a  pas ,  l'Huiffier  qui  fait  la  faifie  réelle»  donne  cette 
ccmmilTian  à  quelqu'un  qui  en  eli  capable. 

C¥FRÉS.  Arbre  des  plus  grands  :  il  ne  vient  que  dans 
les  pays  chauds  &  fiir  les  montagnes.  Cet  arbre  eft  tou- 
joi:rs  verd  :  il  eft  toufïii  depuis  le  haut  jufjîu'en  bas.  Il  por- 
te un  fruit  qu'on  apelle  pomme  de  Cyprès ,  en  forme  de 
noix  6c  d'un  goût  fort  amer  :  fon  bois  eft  dur  6c  jaunâtre  , 
de  prefque  incorruptible.  Les  Ebeniftes  l'employent  dans 
leurs  ouvrages.  La  graine  de  cet  arbre  eft  extrêmement 
petite  :  on  la  feme  en  bonne  terre  &  on  Tarrofe.  Quand  >e 
Cyprèb  à  un  pied  de  haut ,  on  le  plante  en  pépinière ,  on  le 
tranfplante  en  des  fotfes  bien  profondes  ,  ^  alors  il  va 
deaiâude  plus  aucun  foin* 
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DA I M  He  )  e/lune  efpëce  de  cerf,  maïs  dont  lejioil 
efl  plus  blanc  de  le  corfage  plus  ^ecit«  Sa  cêce  a  plus  de 
corps  &  fa  queue  cft  plus  longue. 

Le  Dain  le  tient  volontiers  dans  les  hauts  pays ,  où  il  y 
a  des  vallées  &  de  petices  montagnes. 

.Oq  le  clMiFe  fans  fuite  ni  limier  :  on  le  connoît  par  le 
pied  ,  Ôcpàr  les  fumées  :  on  le  trouve  dans  les  buiifons  , 
fujT-tout  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'à  la  An  d'Août. 

On  peut  le  chafler  facilement  avec  cinq  ou  fix  chiens.  Cet 
animal  eit  fort  timide ,  de  il  fe  laiilë  prendre  le  long  des 
eaux. 

Sa  chair  efl  nourriflanté ,  fur  -  tout  celle  des  jeunes 
Daims. 

DARTRES,  Remède  pour  les  Dartres.  Trempez  du  pa- 
pier brouillard  dans  du  v^iaigre  :  iaiffcz-le  fécher  ;  réitér^sB 
aind  'trois  fois.  Brûlez  enfuite  ce  papier  fur  une  afliette ,  il 
en  fortira  comme  un  nuage  Se  une  liqueur  jaune,  dont  il 
faut  oindre  la  Dartre  avec  le  bout  du  doigt. 

Lavez  de  la  thérébenihine  en  pîufieurs  eaux ,  &  y  incor- 
porez enfuite  pn  forme  d'opguent ,  une  fufiiiànte,  quantité 
de  poudre  de  fbufre. 

Ou  mettez  un  œuf  frais  tout  entier  da«s  du  fort  vinaigre 
mis  dans  un  verre  ;  6c  quand  la  çoqve  fera  didbute  ,  il  y 
aura  fur  le  vinaigre  une  efpéce  demuuOTe  dont  vous  frotte<p 
jrez  la  Dartre. 

Mâchez  des  jaunes  d'œufs  frais  étant  à  jeun ,  8c  en  mee- 
tçz  fur  les  Dartres. 

Dartres  vives.  Remède.  Prenez  de  vieilles  noix,  fel 
commun  6c  vinaigre  ,  de  chacun  une  once  ;  le  tout  étant 
p^lé  eofemble  «  apliquez-çu  fur  les  Dartres  invétérées. 

Ou  prenez  deux  dragmes  de  fel  de  Saturne  ;  mêlez-  let 
avec  une  once  d'onguent,  rofat  ôc  apliauez-çn. 

Dartres  corrosives.  Faites  fondre  une  once  de  cire 
neuve ,  avec  trois  onces  d*huile  d'amandes  améres ,  &  étant 
bien  fondue ,  incorporez  une  dragme  de  fei  de  Saturne  ,  ea 
remuant  toujours  hors  du  feu  jufqu'à  ce  que  le  tout  foie 
iroid ,  Ôç,  apliquez  de  ce  cérat. 

Les  fcuillçs  de  tuflfiUge  ou  de  p^s-d'^ne  pilées ,  font  audî 
fort  bonnes. 

Pour  les  Dartres  farineufes  ,  ufez  de  Thuile  de  papier  Se  ' 
de  cartes ,  ou  de  linge  brûlé  fur  une  afliette  »  ou  d'un  mor- 
ceau de  beuric  frais  ^  ^  autant  de  poi^  ooirç,  fondus  ôc 
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DATTES.  Fruit  du  Palmier  ,  arbre  qui  croît  dans  la 
Judée  ,  TEg^-ptc  &  les  autres  Pays  chauds.  Elles  doivenc 
être  grolFes ,  charnues ,  fermes  au  toucher  :  on  les  emploie 
dans  les  tifanes  pedorales ,  mondées  de  leurs  noyaux.  On 
en  fait  des  cataplafmes  aftringens  :  elles  font  difficiles  à 
digérer ,  &  elles  engendrent  un  fang  groflicr. 

DAUBE.  Ragoût  ûui  fe  mange  froid  ou  chaud  ;  on 
le  fait  ordinairement  du  gigot  de  mouton  ,  de  veau  ,  de 
dindon  ,  de  poulet ,  de  canard. 

Daube  de  gigot  de  mouton.  Faites-le  blanchir ,  après 
avoir  ôté  la  peau  ,  piquez -le  de  menu  lard  :  faites-le  trem- 
per dans  du  vin  blanc  ,  verjus  ,  fel  »  poivre ,  laurier ,  bou- 
quet de  fines  herbes  :  faites-le  cuire  à  la  broche  ,  l'arro- 
iant  de  vin  5c  de  bouillon.  Etant  cuit ,  faites  une  faulTc 
avec  le  jus  qu'il  a  rendu,  un  peu  de  farine,  tranche  de 
citron ,  anchois ,  6ç  iaiffcz-y  mitonner  quelque-tems  votre 
gigot. 

La  rouelle  de  veau  à  ia  Daube  s*accommode  de  même* 

Daube  des  dindons  ,  chapons ,  perdrix.  Lardez  votre  vo- 
laille de  gros  lard  ;  faites-|a  cuire  dans  une  marmite  avec 
bouillon  &  vin  blanc ,  après  Tavoi»  aiïaifonnjic  de  fel ,  poi- 
vre ,  clous ,  mufcade ,  laurier ,  &  envelopée  dans  rafTàiiori- 
nement ,  lorfque  la  volaille  eft  cuite  :  paiTez  le  bouillon  au 
tamis  :  faites-la  réduire  en  gelée  ;  laiuez-la  refroidir  ,  6c 
écendez-Ia  fur  le  dindon. 

DEBETS.  On  apelle  aînfî  les  femmes  qui  font  reliées 
entre  les  mains  des  Comptables. 

DEBITEUR.  Eft  celui  qui  cQ:  obligé  à  faire  ou  à  donner 
quelque  chofe  à  quelqu'un  ;  il  n'y  a  que  celui  qui  peut  être 
contraint  en  Juftice  à  faire  ou  à  payer  ce  qu'il  doit^  qui 
foif  véritablement  Débiteur. 

DECEMBRE.  Travaux  à  faire  dans  ce  mois.  On  doit  fu- 
mer &  marner  les  terres ,  battre  le  bled  à  la  grange ,  cou- 
vrir de  fumier  le  pied  des  arbres  :  c'eft  le  tems  de  dreficr 
cfes  pièges  aux  bêtes ,  tuer  &  faler  les  cochons. 

Pour  les  jardins,  il  fautferrer  ou  couvrir  ce  qui  n*a  pu 
l'être  dans  le  mois  de  Novembre  ;  femer  les  premiers  pois 
fous  quelque  abri  pour  en  avoir  au  mois  de  Mai,  mettre 
en  terre  les  amandes  pour  germer  :  tailler  les  arbres  pen- 
dant qu'il  ne  gelé  pas  encore ,  dépaliffer  les  efpaliers  avanc 
de  les  tailler. 

C'eft  dans  ce  mois  qu'il  y  a  le  plus  de  profit  à  faire ,  par 
la  vente  des  dindes  i  oifons,  canards,  poules,  chapons» 
veaux  :  les  œufs ,  le  beurre ,  les  fromages ,  font  plus  rares 
en  ce  tems  &  font  bons  à  vendre. 

DECHARGE.  C'eft  un  a6te  par  lequel  on  déclare  que 
celui  qui  étoit  chargé  de  quelques  contrats ,  titres ,  papiers  » 
où  autres  chofes  apartcnanc  à  un  tiers  j  iesareudus»  c'elt 
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encore  un  afte  par  lequel  on  fe  défifte  des  prétentions  qu*oxi 
peut  avoir  contre  quelqu'un. 

DECLINATOIRE.  Ceft  une  exception  par  laquelle  le 
Péfendeur ,  avant  que  d'avoir  contetté  au  fond ,  décline  la 
jurîfdiftion  du  Juge  pàirdevant  lequel  il  eft  aflîgné ,  &  de- 
mande fon  renvoi  par-devant  fon  Jup;e  naturel  ,'ou  devant  Iç 
Juge  à  qui  Ja  connoifTance  de  la  çhofe  apartient,  ou  par-de- 
vant le  Juge  de  fon  privilège. 

DECOCTION.(  la  )  eft  plus  fimpîe  ou  moins  chargée  que 
l'apozême. 

DECRET  d'ac^judication.  Ceft  le  Jugement  qui  auto«» 
rife  la  vente  d'un  héritage  qui  fe  fait  en  Juitice  au  plus  o£^ 
f.ant  Ôc  dernier  enchériflèur  :  il  y  en  a  de  deux  fortes^ 

Le  DÉCRET  volontaire,  Ceft  celui  qui  fe  fait  du  confen* 
tcment  des  pairties  fur  le  vendeur ,  afin  de  purger  les  hypo* 
théques  &  mettre  l'acquéreur  en  fureté.  Ceft  ainfi ,  par 
exemple ,  que  dans  les  contrats  de  vente ,  Tacquereur  après 
avoir  fait  faifir  réellement  fur  lui  l'héritage  qu'il  a  acheté  , 
&  cela  à  la  requête  d'un  créancier  fimulé ,  lont  faites  les 
criées  &  les  mêmes  procédures  qui  fe  font  lors  d'un  Décret 
forcé  jufqu'à  l'adjudication  »  &  le  Vendeur  ne  touche  le  prix 
4c  l'héritage  qu'après  qu^il  a  été  adjugé  à  l'Acquéreur  ea 
vertu  du  Décret^ 

Le  DECRET  forcé  eft  celui  qui  fe  fait  ihvolontai rement 
à  la  pourfuite  d'un  Créancier  qui  a  fait  faifir  réellement  un 
héritage  ou  autre  immeuble  apatenant  au  Débiteur  ;  de  en 
conféquence  de  la  faifîe  réelle  &  des  procédures  qui  (c  font 
dans  la  pourfuite  des  criées ,  l'on  parvient  à  l'adjudication  ^ 
êç  te  jugement  qui  adiuge  l'immeuble  s'apelle  Décret, 

DEFAUT  (  un  )  eft  un  a6te  qui  fe  donne  en  Juftice  au 
Demandcui" ,  de  la  contumace  du  Défendeur  défaillant  fur 
Tadignation  qui  lui  a  été  doimée.  Le  même  a6le  eft  apellé 
congé  lorfqu'il  fe  donne  au  Défendeur  pour  la  contumace 
du  Demandeur.  ïl  y  a  trois  fortes  de  Défauts  ;  le  Défaut 
faute  de  comparoir  ;  on  le  donne  au  demandeur  contre  ce- 
lui qui  eft  aflîgné  &  qui  ne  fe  prefente  pas  dans  \çs  délait 
de  l'Ordonnance.  Ce  défaut  fe  prend  au  Greffe,  &  on  le 
fait  juger  après  un  autre  délai  de  huitaine  ,  pour  ceux  qui 
fonf  ajournés  à  huitaiifte  ;  &  il  eft  de  la  moitié  du  temç 
porté  par  Taflignation  ,  outre  le  délai  de  raflTignaiion  ôc 
de  huitaine  pour  fe  défendre  >  pour  ceux  qui  font  ajournés  4 
plus  longs  jours. 

Le  délai  faute  de  défendre ,  c'eft-^-dire ,  faute  par  le 
défendeur  qui  s'eft  préfenté  fur  l'afligtiation  de  donner  det 
défenfes.  Ce  défaut  ie  donne  à  l'Audience  fans  autre  a^e 
ni  délai ,  6c  pour  le  profit  on  adjuge  au  demandeur  fes 
conclu  (ions. 

hç  Défaut  lâute  de  vçnir  plaider ,  c'çfl>à-4ire  »  £iuce  paf 
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le  Défendeur  de  comparoir  à  l'Audience  :  il  en  eft  de  mê- 
me que  du  précédent.  On  ne  peut  fe  pourvoir  contre  ces 
Jugemens  que  par  opofuion  dans  la  huitaine. 

DÉFENSES.  Terme  de  Pratique  :  ce  font  les  ralfons  que 
le  Défendeur  opofe  à  la  demande:  qui  lui  efl  faite  :  par 
exemple  ,  qu'il  ne  doit  point  ce  qui  eft  demandé  :  que  la 
dette  eft  acquittée  ,  qu'il  y  a  prefcription  ;  que  le  titre  efl 
nul  »  &  autres.  Toutes  défenfcs  font  des  exceptions  »  mais 
toutes  exceptions  ne  font  pas  des  Défenfes:  ainfi  que  celui  qui 
décline  la  Jurifdiction  du  Siège  ne  fournit  point  de  Défenfes. 
DEFRICHEMENT  des  terreins  înculies  &  des  Landes. . 
Une  régie  générale  &  (ûre  pour  juger  du  degré  de  bonté 
des  fonds  qu'on  veut  faire  défricher  ,   c'eft  d'éprouver  , 
par  différens  trous  égaux  en  profondeur  &  largeur  qu'on 
fera  dans  ce  tonds,  la  terre  qui  s'enflera  le  plus  à  l'air  au 
bout  de  quelques  jours.  La  meilleure  fera  celle  dont  il  ref- 
iera davantage  après  ces  trous  recomblés  :  la  plus  mauvaife 
icra  celle  qui  ne  fera  qu'y  fuflîre  ou  même  n'y  fuffirapas. 
Lorfqu'on  veut  faire  le  défrichement  dcquelaues  terres 
inctiltes  ,on  rencontre  ordinairement  trois  obflacles ,  l'eau, 
les  pierres  &  les  racines.  On  fe  délivre  de  l'eau  par  des 
foifcs ,  des  faignées ,  des  rigoles  Se  des  puifards  profonds  : 
il  nV  a  point  de  terreiri  quelque  plat   qu'il  paroilfe ,  q.ul 
ne  fe  trouve  en  le  nivelant  avoir  de  la  pente  ,  &  c'eft  de 
cette  pente  qu*il  faut  profiter  en  employant  ces  difféiens 
moyens. 

Quant  aux  pierres ,  il  eft  de  toute  nécefîîté  d'ôtcr  du 
moin^  celles  qui  font  affez  grofles  pour  empêcher  le  cours 
libre  de  la  charrue  ,  fi  l'on  rencontre  quelques  roches 
confidérables ,  on  peut  les  faire  fauter  .à  peu  de  frais  avec 
de  la  poudre  à  canon, 

A  regard  des  racines ,  c'eft  une  chofe  indifpenlable  que 
de  faire  arracher  à  coups  de  pioche  toutes  celles  qui  peu- 
vent arrêter  la  charrue  :  ip,  on  doit  fe  fervir  pour  cette  opé- 
ration d'une  efpéce  de  charrue  apellée  Râteau  par  Ion  in- 
venteur (  qui  eft  M.  Goyon  );  c'eft  une  nouvelle  efpéce  de 
charrue  compofée  de  plufieurs  coutres.  On  place  ces  coutres 
à  trois  pouces  de  dtftance  les  uns  des  autres  ,  lorfqu'on  veut 
défricher  un  terrein  qui  n'a  qu'un  foible  gazon  ;  mais  lor^- 
qu'il  eft  plus  difficile  à  défricher,  on  les  éloigne  de  fix  à 
huit  pouces  ;  en  ce  cas  on  doit  les  faire  entrer  de  quatre  à 
cinq  pouces  dans  la  terre  ;  Se  s'ils  font  fabriqués  de  bcn 
fer,  acérés  furie  tranchant  6c  bien  aigui fés  , ils  pourront 
couper  toutes  les  racines  qu'ils  rencontreront  ;  foit  de  chê- 
ne ,  foit  de  tout  autre  gros  arbre  qui  n'excèdent  pas  deux 
pouces  de  diamètre ,  défoncer  la  terre  de  douze  pouces  de 
profondeur ,  la  retourner  fans  d^diis  defTous ,  &  enlever 
des  gazons  de  quatre  à  cinq  pouces  d'épaiiTeur ,  mais  il  faut 

qu'elle 
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^uVUe  foît  tlfée  par  quatre  forts  bœufs  attelés  deux  à  deux 
J'un  devant;  rautrc.  A  l'égard  des  Touches  de  gros  arbres  « 
onfent  bieh qu'il  faut  recourir  à  d'autres  moyens.  Lorfque 
les  pièces  de  gazon  font  bien  féches,  on  peut  les  mettre  en 
divers  tas  en  manière  de  fourneaux ,  &  lorfqu'ils  font  bien 
fecs  y  y  mettre  le  feu  &  les  réduire  en  cendres  ;  ces  cendres 
répandues  fur  le  terrein  contribuent  à  le  Rriiiifer ,  mais  il 
faut  que  ces  gazons  pour  pouvoir  brûler  foient  remplis  de 
racines  d'herbes  6c  de  mouïïe  ,  autrement  ils  ne  brûleront 
que  très-difficilement  :  dans  ce  cas ,  il  e/t  mieux  de  mettre 
tous  les  gazons  en  monceau _,  dé  les  laiflèr  pourrir  en  cet 
état  y  6c  enfuité  de  les  répandre  fur  le  terrein  même  ^  quand 
ils  (ont  bien  confommés.  On  peut  encore  laillèr  dans  la  terre 
ces  gazons  avec  les  racines  ,  6c  fur- tout  lorfqu'elles  ont  été 
coLpées  menii  par  la  charrue  6c  qu'ils  s'y  trouvent  enfouis  ; 
car  ils  ne  tardent  pas  à  s'y  pourrir ,  fur'tçut  pendant  l'Eté  , 
où  l'humûdité  de  la  terre  6c  la  chaleur  les  font  promptement 
fermenter ,  fans  qu'il  s'en  évapore  la  moindre  partie  ;  tout 
tourne  au  profit  delà  terre  6c  fans  aucune  diminution.  A\x 
relie ,  les  défrichemens  doivent  fe  faire  avant  l'Hyver  ,  6c 
même  avant  les  fortes  pluies  d'Automne,  afin  que  la  terre 
ne  perde  rien  des  influences  de  l'air  :  pendant  ce  tems  6c  une 
partie  du  Printems,  le  gazon  fe  pourrit  avec  les  petites  ra- 
cines,  6c  les  grolles  pourrifTent  un  peu  plus  tard  ;  mais  lorf^ 
ûu'on  s^aperçoit  qu'un  terrein  a  une  trop  grande  quantité 
ce  Ibufrc  6c  de  bitume^  on  fait  fort  bien  de  faire  brfiler 
tous  ces  gazons  avec  leurs  racines ,  parce  qu'alors  le  feu  purge 
ja  terre  du  bitume  fuperflu  qui  nuiroit  à  fa  fécondité  :  hcrs 
ce  cas  ,  félon  le  fentiment  de  M,  Goyon  ,  il  faut  éviter  le 
plus  que  l'on  peut  de  brûler  les  gazons ,  par  la  raifou  que  le 
feu  fait  évaporer  la  portion  la  plus  précieufe  des  efprits  vf- 
latils  ;  la  fumée  que  l'on  voit  fcrtir  des  tas  de  gazon  que 
Ton  brûle  en  eft  une  preuve  évidente  :  mais  à  regard  des 
bruyères ,  des  épines,  des  broulTailles  qui  couvrent  le  terrein 
défriché ,  il  faut  les  brûler  &  en  répandre  les  cendres  fur  les 
lerreins,  ^ 

Dans  le  mois,  de  Juin  on  doit  donner  un  fécond  labour  a 
ce  terrein ,  &  dans  tous  les  fens  avant  que  d'y  lèmer  ce  qu'on 
jugera  à  propos,  yournal  économ,  . 

La  meilleure  récolte  que  l'on  puiHe  faire  produire  a  ces 
terreins,  fur-tout  aux  marécageux  ,  c'efl  des  haricots  ,  des 
choux  ,  6c  autres  légumes.  A  l'égard  A^s  autres  terrems ,  on 
doit  fe  régler  fur  leur  qualité  :  ainfi  fi  le  terrein  étoit  ctas  , 
on  pourroîf  lui  faire  porter  du  froment  ;  celui  qui  ne  le 
fcroitpas  tant,  prcduiroit  du  méteil ,  c'eit-a-dire  un  mé- 
lange de  feigle  6c  de  fro^jent  ;  6c  celui  qui  le  rrouveroïc 
de  moindre  aualité  raporteroit  du  feigle.  Mais  en  géné- 
ral, à  moins 'que  U  terie  ne  ioit  cxceilcnie ,  il  cft  toujours 


plus  fur  de  fcmer  cette  première  fois  du  feîgic ,  8c  ceTa ,  9f$ 
fillon  avec  la  charrue  :  ce  qui  feit  voir  qu'il  n'y  a  point 
de  terrcin ,  fi  ingrat  qu'il  paroiiTe  »  qui  ne  produife  lorfqu*il 
eiï  travaillé  ,  êc  qui  ne  dédommage  des  peines  de  ioins 
qu'on  $V  donne.  Voyex.  Sable. 

Quant  à  la  récolte^  l'Auteur  de  la  pratique  des  défriche- 
inens  ef(  d'avis  qu'on  doit  la  faire  quinze  jours  avant  ceU- 
le  des  autres  bleds  de  même  efpéce  du  canton ,  pour  deux 
laifons  ;  l'une ,  au'on  a  du  tems  d'avance  pour  les  labours  , 
^  l'autre  «  que  l'on  trouve  des  Journaliers  bien  plus  ai  fé- 
ment  6c  à  meilleur  marché  pour  fcier  ou  couper  le  bled.  Il 
faut  félon  lui ,  cette  première  année ,  couper  le  feigle  le  plus 
f  rés  qu'il  fera  poflible ,  parce  qu'il  efl  encore  de  peu  de  va- 
leur. Dans  le  cas  où  on  le  laide ,  on  peut  le  faire  brûler  ou 
arracher ,  après  quoi  on  donne  tout  de  fuite  un  tour  de 
charrue  pour  enterrer  les  racines  du  chaume;  quelques 
|ours  après  on  en  donne  un  fécond  du  même  fens  en  en  ton- 
içant  un  peu  davantage  la  charrue ,  Se  enfltite  deux  autres 
qui  traverferont  les  premiers ,  après  quoi  on  en  donne  un 
cinquième  >  qui  remettra  les  rayons  du  même  fens  qu'ils 
étoient  :  on  paffera  plufieurs  fois  la  herfe  fur  le  terrein  : 
tous  ces  tours  de  charrue  ameubliront  la  terre.  La  féconde 
ahinée  y  on  fec^  fort  fagement  de  fumer  le  terreia  avant  que 
de  Tenfemencer  y  8c  ainfi  de  fuite. 

DEGOUST.  Voycx.  apetit  perdu.  Le  dégoût  elè  encore  une 
maladie  des  chevaux.  Quelquefois  le  mal  vient  des  cirons 
^u'uu  cheval  a  au- dedans  des  lèvres  de{fus  8c  defibus.  £n  ce 
cas ,  coupez  avec  un  bon  couteau  la  première  peau  4  l'en* 
'droit  où  font  les  cirons,  8c  frottez  les  incitions  avec  fel  âe 
vinaigre. Si  lacaufedu  dégoût  eft  inconnue,  fàites-le fai- 
gner  au  milieu  du  palais;  puis  pour  arrêter  le  fang,  don- 
nez-lui du  fon  mouillé ,  ou  lui  levez  quelque  tems  la  tête 
avec  une  corne ,  ou  apliquez  une  coque  de  noix  vuide  fur 
l'ouverture.  Si  le  dégoût  continue ,  donnez-lui  quelques  la- 
•vemens;  enlliite  frottez- lui  les  gencives  ,  les  lèvres  8c  la 
langue  avec  une  compofition  faite  avec  fept  ou  hutrgouffes 
d'ail  concaffées  «  deux  onces  de  fèl  menu  âe  une  demi- livre 
de  miel  :  ou  bien  envelopez  dans  un  linge  une  once  d'/i^- 
fœMa  :  attachez  le  au  maftigadour  pour  le  laiiTer  un  cou- 
ple d'heures  ronger.  Le  même  nouet  fervira  plufîeurs  fois  , 
on  peut  leur  donner  encore  &  à  plufîeurs  fois ,  une  once 
de  foie  d'antimoine  bien  pulvérifé  parmi  du  fon  mouillé  » 
mais  on  doit  en  même-tems  ne  pas  les  laiffer  trop  manger* 

Pendant  le  tems  de  ce  dégoût ,  on  doit  leur  donner  de 
l'orge  monHèe  bien  cuite ,  paffée  8c  tiède ,  ou  de  la  farine 
d'orge  tamifée ,  dont  on  fait  de  la  bouillie  avec  deux  pin* 
tes  d'eau  :  on  y  môle  un  quarteron  de  fiicre ,  8c  on  la  donne 
avec  la  corne  :  ceoe  nourriture  leur  fui&t  pendant  vinsK- 
<|uatre  heures. 
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11>ELEGATI0N , Ton  débiteur  eft  une  efpéce  de  cefTion  par 
laquelle  un  débiteur  fubftitue  en  fa  place ,  au  moyen  de  cjuoî 
le  débiteur  délégué  promet  payer  la  dette  au  créancier  ;: 
Tufagc  de  ces  Délégations  cfl  fréquent  dans  les  contrats  de 
vente.  Le  vendeur  délègue  fes  créanciers  à  l'acquéreur  d^  U 
chcfe  vendue  i  Se  l'acquéreur  fe  trouve  par  ce  moyen  chargé 
4e  le  fatisfaire  6c  d'en  acquitter  le  vendeur  ;  mais  la  Déléga-- 
tien  du  débiteur  ne  fc  peut  faire  fans  fon  confeniement.  Au 
refle  ,  tout  le  péril  de  la  dette  tombe  fur  le  créancier  au 
profit  de  qui  la  Délégation  efè  faite  :  6c  fi  elle  eft  portée  par 
un  contrat  de  vente  ,  elle  équipole  à  une  opodcion  faite 
au  décret. 

•  DÉLIRE.  (  Remède  contre  le  )  Pilez  de  la  bétoîne  Se  de 
la  joubarbe^  avec  de  l'onguent  Popftleum.  Apliquez  le  tout 
en  forme  de  cataplafme  fur  la  tête  rafée  du  malade. 

DEMANGEAISONS  qui  viennent  en  différentes  parties 
do  corps. 

Remède.  Prenez  du  jus  d'ortie  &  d'onguent  Voptdeum  , 
ou  bien  de  la  fuie  que  vous  pulvériferez  bien  :  mêlez4a 
avec  du  vinaigre  fort  :  oignez-en  la  place  après  en  avoir 
bien  frotté  l'endroit  qui  caufe  de  la  demangeaifoo.  V<yyex, 
Gratklle 

DEMI-SEPTIER  f  k  )  eft  la  quatrième  partie  de  la  pin- 
te de  Paris  ,  il  contient  environ  une  demi -livre  d'eau. 

DENTS.  (  mal  de  )  fi  la  douleur  vient  d'une  caufe  chau- 
de ,  ce  que  l'on  connoît  quand  elle  eft  aiguë  $c  femblable 
aux  piquurcs  d'une  aiguille,  gargarifez- vous  avec  une  dé- 
codai on  de  feuilles  de  jufquiame  feite  en  eau  :  ou  avec  du 
iîic  de  plantain  ou  de  lai  tue,  y  ajoutant  un  peu  de  vinai- 
gre :  mettez  entre  les  dents  des  racinestie  mille-feuille  8c 
d'agrimoine.  Si  la  douleur  ell  opiniâtre ,  il  faut  fe  faire 
iâigner ,  8c  prendre  des  lavemens  avec  du  petit  lait  8c  de 
la  caflè.  , 

Si  la  douleur  vient  d'une  caufe  froide ,  ce  que  l'on  con- 
noît fi  on  a  une  grande  pefanteur  de  tête  ,  8c  fi  on  jette  beau- 
coup de  falive  :  faites  cuire  fous  les  cendres  une  gouffe  d'ail  : 
mettez-^la  fur  la  dent  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez  , 
mettez-en  auf?i  dedans  l'oreille^ 

Ou  un  clou  de  girofle  y  ou' un  petit  morceau  de  tabac.  Fu« 
mez  de  la  (kuge  ou  du  tabac  avec  une  pipe.  Tenez  dans  la 
bouche  du  vin  bouiUi  dans  une  écorce  de  grenade. 

Ou  ratiflcz  la  racine  de  grande  confonde  ,  8c  mettez  cette 
matière  gluante  fur  de  la  toile  pour  l'apliquer  fur  la  tem- 
ple du  côté  de  la  douleur.  Cela  efl  capable  d'arrêter  la 
fluxion. 

Autres  remèdes  contre  le  mal  des  dents.  Prenez  des  feuil- 
lesde  perfîl  :  broyez-les  entre  les  mains  ,-jufqu'à  ce  qu'elles 
toioat  loticei  çn  pâte  »  ou  en  fuc:  ajoi)(ez«y  du  gros  kï  biea 
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broyë  :  tcmpWffcz  Toreille  de  cette  pâte  du  côte  du  mal  ^  & 

la  douleur  s'a pai fera. 

Ou  faites  chauffer  un  peu  de  vinaigre ,  incitez-cn  dans  le: 
creux  de  la  main  ,  ôc  refpirez'le  par. le  nez. 

Pour  faire  tomber  une  dent  cariée*  Mettez  dans  la  dent 
cariée  de  la  poudre  de  corail  rouge  ou  du  fuc  de  jufquiame  y 
dans  lequel  on  aura  trempé  du  Tel  ammoniac. 

Ou  faites  infufer  dans  du  vinaigre  de  la  pomme  de  coIo« 
quinte  fauvage  :  faites-la  cuire  enfuite  jufqu'à  conEfiance  de 
miel  :  fcarifiez  la  gencive  tout  autour  de  la  Dent  :  touchez-  i 

la  de  ce  linimenc  :  fermez  la  bouche  pendanc  un  peu  de 
rems  :  enfuite  vous  pourrez  tirer  la  dent  avec  les  doigts  fans  ; 

fouffrir  de  douleur.  .  .  j 

Dents  branlantes.  Remède  pour  Icj  raffermi r»  Lavex  | 

fouvent  la  bouche  d'une  diflblution  d'une  dragmc  d'alun  | 

dans  trois  demi-feptiers  d'eau» 

Ou  bien  détrempez  un  peu  de  myrrhe  avec  du  via  6c  de 
l'huile  ,  enfuite  lavez- vous-en  la  bouche. 

Autres  remèdes  pour  apaifer  la  douleur  de  dents.  Mâchez 
des  feuilles  de  romarin  ou  de  fauge  :  baiilèz  la  tête  &  laiflez. 
couler  les  eaux  qui  en  tomberont  en  crachant ,  la  Auzion  ôc 
le  mal  s'apai feront. 

Ou  bien  prenez  de  la  racine  de  pyretre ,  apliquez  -  la  fur 
la  dent  :  ou  pour  qu'elle  faflè  plus  promptement  fon  effet  , 
mettez- la  dans  un  demi  verre  de  vin:  faites -lui  faire  ua 
bouillon  fur  le  feu  dans  une  écuelle ,  Bc  rincez  -  vous  la  bou- 
che avec  ce  vin. 

Autre.  Prenez  de  la  mie  de  pain  6c  du  lait  »  Se  faires-en 
us  cataplafme  fur  la  joue. 

Autre.  Prenez  de  l'efTence de  clous  de  girofle  ou  de  celle 
de  thim  ,  mettez  -  en  une  goutte  fur  la  dent  douloureufe. 

Autre.  Prenez  du  cre(fon  ,  faites- le  bouillir  avec  du  fort 
vinaigne  «  8c  quand  il  fera  comme  en  marmelade  à  force  de 
cuire  ,  prenez  le  creflbn ,  faites-en  comme  de  petites  bou- 
lettes que  vous  mettrez  fur  la  dent  >  changez-eii  fouvent  :  ce 
icméde  fera  jetter  beaucoup  d'eaux. 

Pour  faire  tomber  une  Dent  fans  faire  de  mal.  Prenez 
deux  onces  de  rofes  rouges  ;  faites-les  bouillir  en  fort  vi- 
naigre Tefpace  de  vingt  -  quatre  heures ,  puis  faites  -  les  fé- 
cher  ,  réduifez-les  en  poudre ,  &  mettez-en  fur  la  dent. 

Ou  prenez  de  la  racine  de  chélidoine ,  frottez-en  la  dent  ^ 
ft  elle  tombera  bien-tôt  après. 

Eau  pourôter  la  noirceur  des  dents.  Prenez  huit  graint  % 
de  fel  commun  ,  Se  autant  d'alun  de  roche  calciné  :  mettez 
le  tout  dans  une  écuelle  de  terre  avec  un  jus  de  citron  : 
expolèz-le  fur  le  feu  pour  le  faite  bouillir  un  moment  ; 
l'ayant  reciré  du  feu ,  paflTez-le  par  un  linge  :  lorfque  vont 
voudrez  vous  enfervir  ,crcmpez-y  une  racine  de  guimau- 
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ire ,  de  laquelle  vous  troterez  les  dents  qui  fbnt  noires. 

-Aucré  eau  pour  nettoyer  les  dents  &  fortifier  les  genci- 
ves. Prenez  Fa  moitié  d*ua  demi-feptier  ou  bon  demi-verre 
de  verjus  ,  une  vingtaine  de  grains  de  verjus ,  une  petite 
poignée  d'orge  ,  de  Palun  de  roche  gros  comme  une  noifette; 
mctiez  le  tout  bouillir  enfemble  julqu'à  ce  que  le  verjus  en 
grains  foit  cuit  ;  pailèz  cette  compoficion  par  un  linge  ;  ajou- 
tez-y deux  cuillerées  de  miel  violât  ,  fervez-rvous  de  cette 
eau  pour  nétoyer  les  dems  ôc  les  gencives. 

DÉPENS.  On  apelle  ainfi  les  frais  qui  ont  été  faits  dans 
les  procédures  de  la  pourfuite  d'un  procès  qui  entrent  en 
taxe  :  ils  doivenrêtre  payés  a  celui  qui  a  obtenu  gain  de  cau« 
fê  :  en  routes  inftances  on  peur  être  contraint  par  corps 
au  paiement  des  dépens  dont  la  taxe  monte  à  200  liv.^  ôc 
au-delà. 

DÉPLANTOIR.  Outil  de  Jardinage  avec  lequel  on  enle- 
vé les  plantes  qui  étoient  en  place, pour  les  tranfporier 
ailleurs.  Il  e(t  ordinairement  de  fier  blanc, en  forme  de 
tuyau  :  on  le  fait  entrer  dans  la  terre  à  force  de  bras ,  juf- 
qu'au- deffous  de  la  racine  de  la  plante  qu'on  veut  enlever  ; 
enfuiteon  6te  lefîl  de  fer  qui  tient  l'outil  dans  fa  rondeur 
afin  4u6  les  côtés  du  tuyau  fe  retirent  un  peu  :  par  ce 
moyen  la  motte  de  la  plante  ou  de  l'arbre  fort  en  Ton  en- 
tier ,  6c  fe  place  commodément  dans  le  lieu  qui  lui  eit 
detliné. 

DÉPOST.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  :  i.  le  volontaire ,  c'efl 
celui  qui  fe  fait  de  pleine  volonté  ,  fans  qu'il  y  ait  aucune 
néceilité  qui  oblige  le  dépofant  de  donner  la  chofe  à  garder 
à  dn  autre  :  2.  le  nécefTaire  fe  fait  par  une  efpéce  de  né* 
ceilité  qui  oblige  le  dépofant  de  donner  la  chofe  à  garder  à 
quelqu'un. 

DESCENTE  de  Tinreflin.  Remède  pour  le  faire  rentrer» 
Prenez  de  l'eau  moulée  qui  fe  trouvé  dans  les  auges  des 
Couteliers  6c  des  Taillandiers ,  &  du  fain-doux  ,  la  dofe  à 
difcrétion  :  fricaiTez»-  les  enfemble  comme  on  fait  des  pois 
verds  :  puis  apliquez  -  les  entre  deux  linscs  bien  chauds  fur 
la  %iefcente ,  le  malade  étant  couché  la  tête  plus  baffe  que  les 
pieds  »  pour  faciliter  la  réduction  »  laquelle  étant  faite» 
il  faut  lui  mettre  un  bandage.  Ce  catapiafme  fait  rentrer  la 
ilefceute  fî  groffe  qu'elle  foît. 

Descente  ou  rupture  de  Pinteftin.  Remède  rmêfez  le 
fuc  de  l'herniole  ou  turquette  pilée ,  avec  du  vin  blanc ,  6c 
prenez  ce  breuvage  pendant  neuf  jours ,  ou  broyez  cette 
herbe  8c  l'apligucz  fur  la  partie  malade  :  ou  bien  aplt- 
quez-yun  catapiafme  de  racines  de  grande  confondes  de 
Jffgillum  SaUmonis  pilées  enfemble ,  &  incorporées  avCC^ 
Qç  d'œui ,  mecunc  UQ  bandage  par  -  deilia» 
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Autre  Remède.  Prenez  un  œuf  de  poulet  out  chand  ésn9 
le  nid  :  Paires- le  avaler  au  malade  aind  chaud  6c  crud  ,  qu'il 
remplidè  la  coquille  de  cet  œuf  de  Ton  urine  toute  chaude  , 
qu'on  fufpende  éette  coquille  dans  la  cheminée  >  tfc  à  mefure 
que  Purine  fe  deifeche ,  la  defcente  diminuera.  Bpbem»  dt^ 
Letpfick, 

Descbntb  de  la  thatricc.  Prenez  un  poîgiïée  d*armoifè  , 
un  morceau  de  beurre  frais ,  &  un  demt-feptier  de  fort  vin  « 
faites  bouillir  le  tout ,  6c  apliquez  le  marc  dedus  le  nom^ 
bril  le  plus  chaudement  qu^il  fe  poufra.  Voyex,  Hernib. 

Descente  des  boyaux  des  petits  enfans.  x.  Prenez  de 
la  racine  de  glayeul  la  plus  haute  partie  :  faites-  la  tremper 
dans  de  Teau  :  donnez- la  à  boire  à  Tenfant.   ' 

2.  Prenez  de  la  fougère  mâle  ^  faites-la  didiller  dans  un 
alambic  de  verre  :  donnez-lui  à  boire  à  jeun  tous  les  ma« 
fins  trois  doigts  de  cette  eau ,  6c  faites  -  leadèoir  enfuite  une 
demi-heure. 

%.  Prenez  de  la  cîre  venant  de  la  ruche ,  &  que  le  miel  y 
foit  :  amollifTez  -  la  entre  vos  mains  avec  un  peu  de  térében» 
thine  de  Venife  6c  Tapliquez  fur  le  mal ,  fans  employer  de 
brayer.  Laiilèz-ry  trois  ou  quatre  jours  :  mettez-y  enfoite 
un  cataplafme  fait  avec  une  poignée  de  camomille ,  de  peti- 
te confonde  ,  une  demi-poignée  de  rofes  féches ,  demi- once 
d'huile  de  camomille  :  faites  cuire  toutes  ces  drogues  dans 
un  poêlon  avec  un  peu  de  gros  vin  :  avant  de  mettre  le  ca- 
taplafme il  faut  ôter  remplâtrc,&  changer  le  premier  un 
ou  deux  K>is  le  jour. 

DESHERENCE,  (  droit  de  )  Il  apartîent  au  Seigneur 
Haut-Jufticier  ,  c'elt-à  dire ,  que  les  biens  vacans  ou  im- 
meubles qui  ne  font  reclamés  d'aucun  Propriétaire  :  eo  un 
mot  les  fucceflîons  auxquelles  il  n'y  a  point  d'héritier  ^  6c 
fituées  dans  l'étendue  de  la  Haute- Juflice  d'un  Seigneur ,  lui 
apartiennent  ;  mais  s^l  fe  prefente  des  parens  en  quelque 
degré  qu'ils  foient  &  même  le  mari  ou  la  femme ,  ils  ex- 
cluent le  Seigneur  :  au  refte  le  Seigneur  efl  obligé  d'ac- 
quitter les  charges  à  proportion  de  ce  qu'il  rerire  de  la  fuc- 
ccflfion. 

DESHERITER  ou  exhéréder.  Ceflr  exclure  de  la  fuc- 
cefTion  ou  de  portion  d'icelle^  celui  à  qui  elle  eil  due  6e 
apartient  par  la  Loi  ou  par  la  Coutume:  ainfi  il  n'y  a  pro- 

f»rement  que  les  enfans  qui  puifTent  être  exhéréder.  Or  ^  ils 
e  peuvent  être  pour  jufte  caufe  :  6c  'même  quoique  fans 
caufe ,  ils  peuvent  être  réduits  à  leur  légitime  y  du  moins 
dans  les  pays  de  Droit  écrit ,  mais  on  ne  peut  les  priver  de 
leur  légitime  fans  les  exhéréder. 

DESSECHEMENT  des  terreins  aquatiques.  {  Manière  de 
deifécher  ces  fortes  de  tesieins, }  On  doit  »  i.  pratiiiter  va 
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Puits  profond  dans  l'endroit  le  plus  bas  du  ferreîUr  t.  Pra- 
tiquer autour  de  ce  Puits  une  marc  de  vingt  à  trente  pied» 
de  diamètre  ,  6c  faire  autoiir  du  Puits  un  petit  mur  à 
chau]i  &  à  fable  de  trois  pieds  de  hauteur  pour  empêcher 
les  eauY  d'y  entrer  tout  de  fuite  ,  fi  ce  n'efl  lorfque  k  mare 
ièroit  pleine ,  Ôr.  que  Teau  feroit  plus  haute  que  le  mur; 
alors  ,  ce  que  les  eaux  auroient  entraîné  avec  elles  de  fable 
ou  de  limon  iè  dépoferoit  dans  le  fond  de  la  mare  :  aind  ^ 
quand  la  marr^  feroit  à  fec ,  on  pourroit  rama^er  ce  limon 
&  le  reporter  dans  des  endroits  du  champ  qui  en  auroienc 
-le  plus  de  befoiii. 

Si  on  a  une  grande  quantité  d'eau  à  faire  écouler  à  travers 
un  terrein  qui  a  beaucoup  de  pente  ,  le  meilleur  parti  eft  de 
former  une  conduite  d'eau  de  haut  en  bas ,  en  tuyaux  de  ter- 
re cuite ,  emboîtés  (împlement  les  uns  dans  les  autres ,  6c 
placée  dans  le  fond  d'un  foflë  &  recouverte  de  deux  ou  trois 
pieds  de  terre  ;  mais  il  faudroit  faire  à  l'entrée  de  cet  égouc 
îAc  petits  creux  où  les  eaux  puiiïènt  féjourner  :  &  pour  ne 
point  perdre  la  terre  que  ces  eaux  entraînent ,  il  faudroit 
fermer  l'entrée  de  Tégout  par  une  pierre  platte  percée  de  pUi- 
fieurs  trous. 

Que  fi  on  n'a  pas  beaucoup  d'eau  à  conduire ,  &  que  la 

Î^ente  du  terrein  né  foit  pas  rapide ,  on  doit  pratiquer  un  fof* 
é  que  l'on  fait  paver  dans  le  bas  avec  de  grofTcs  pierres  mi- 
fcs  de  champ  ,  èc  faire  maçonner  avec  beaucoup  de  talus  les 
côtés  du  forte  pour  empêcher  l'éboulement  des  terres  :  s'il  y 
avoit  auprès  un  chemin  creux  propre  à  l'écoulement  des 
eaux  ,  il  feroit  encore  plus  expédient  de  le  paver  de  la  lar- 
geur d'une  charrette  ,  en  pratiquant  une  rigole  dans  le  mi- 
lieu. Journ,  économ» 

DEàSOLER.  C'efl  arracher  la  foie  à  «n  cheva^.  La  foie 
efl  comme  une  femelle  de  corne  au-dedbus  du  pied  »  &  Air 
laquelle  le  fer  ne  doit  point  porter.  On  deflble  un  cheval 
i>o'ur  certains  maux, comme  pour  l'enclouçure , l'encaftel- 
lure ,  lejavar  encorné.,  les  clous  de  rue  ,&c*Il  faut  pour  cette 
opération  un  Maréchal  qui  (àche  (on  métier, 

DETTES.  On  comprend  fous  ce  mot  tout  ce  qui  nousefl 
éù,  11  y  a  deux  (brtes  de  dettes  :  i.  les  dettes  mobiliaires  , 
ce  font  celles  dont  la  demande  tend  à  avoir  une  chofe  mobi- 
liaire  ,  telle  efl  une  fomme  de  deniers  ,^  parce  qu'elle  efl  un 
meuble. 

2«  Les  dettes  immobiliaires  font  celles  dont  la  demande 
tend  à  avoir  un  immeuble  ,  comme  une  maifon ,  une  terre  , 
une  rente  conftituée ,  car  cette  dernière  eft  auflî  réputée  im* 
meuble ,  parce  que  le  fort  principal  ne  peut  être  exigé.  Les 
dettes  adiives  font  celles  qu'on  nous  doit.  Lespaflîves  fonc 
celles  que  nous  devons. 
^   fiEVlS  de  maçonnerie,  Ceft  im  marché  par  écrit  conie^ 
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naiit  routes  les  claufes  8t  conditions  auxquelles  onEntfepréi 
neur  5c  le  Propriétaire  fc  font  accordés  &  fournis  récipro- 
qtiement  ,  pour  la  conftrudkioa  ou  le  rétablilLement  d'ua 
bâtiment  :  le  marché  contenant  en  détail  l'ordre  &  la  dirpo^» 
fit!  Jii  de  Touvrage  ^la  qualité  des  matériaux  y  leur  prix^ , 
leu-  quantité  &  les  frais  pour  les  mettre  en  œuvre, 

DE  /OIEMENT  ou  diarrhée.  Le  dévoiemenr  a  pour  cau- 
fe  un  léran  ement  dans  le  levain  de  Teftomac ,  devenu  rrop 
grofîîîr  pour  pénétrer  les  alimens  5c  en  faire  une  digedion' 
parfaite  ,  ce  oui  caufê  la  fluidité- vicieufe  àts  matières. 

En  général  le  cours  de  ventre  où  les  matières  ne  font  point 
teintes  de  fang  n'eft  point  dangereux  lorfqu'ikie  dure  que 
vingt-quatre  heures  :  en  ce  cas  il  eft  même  falutaire  ;  mais 
s'il  dure  long  -  tems ,  Se  qu'on  n'y  remédie  pas  promptemenr, 
il  peut  traîner  des  mois  &  des  années  ,  épuifer  le  malade  , 
&  le  faire  tomber  dans  Thidropifie. 

Remède  pour  modérer  les  trop  grandes  évacuations.  Pre- 
nez de  Torge  mondé  deux  onces  ;  de  la  raclure  de  corne 
de. cerf  une  once  &  demie  ;  de  la  mie  de  pain  blanc  deux 
onces;  une  demi -once  de  racine  debilloite  ou  de  tor- 
mentilie:  on  fera  bouillir  le  tout  dans  trois  pintes  d'eau 
jufqu'à  la  diminution  de  la  moitié  :  on  pafTera  la  liqueur 
&  on  y  ajoutera  une  once  &  demie  de  firop  de  plantain  ; 
çn  en  fera  fa  boiffun  ordinaire. 

Si  les  tranchées  font  violentes,  on  feraufagc  de  lave- 
mens  anodins. 

On  ne  doit  arrêter  le  dévôîement  ou  cours  de  ventre  , 
que  lorfqu'aprés  avoir  continué  quelque-rems  ,  le  malade 
en  e(t  affoibli  :  alors  faites  infufer  dans  du  gros  vin  rouge  , 
ou  dans  un  oeuf  frais  une  dragme  de  graine  de  plantain  ou 
de  patience  fauvape  bien  pilée  ,  &  donnez  -le  au  malade. 
Ou  faires-lui  prendre  une  infufion  de  deux  gros  de  la  racine 
de  rhubarbe  domeftique  ,  ou  au  défaut ,  de  la  patience 
fauvage  ,  faite  dans  un  verre  de  décoction  de  plantain  : 
&  (i  le  cours  de  ventre  n'arrête  pas ,  faites  fccher  la  rhu- 
barbe ou  patience,  mettez-la  en  poudre  dans  un  peu  de 
?in  ,ou  de  décoction  de  plantain. 

Il  ell  bon  de  prendre  au  commencement  du  cours  de 
ventre ,  un  lavement  déterlîf ,  fait  d'une  déco6tion  d'orge , 
defcn&de  fleurs  de  camomille  ,  y  délayant  deux  onces 
de  miel  écimié. 

Lorfque  le  cours  de  ventre  continue  long- tems  »  on  peut 
prendre  un  lavement  aftringcnt  ,fait  d'une  décodbion  de 
feuiUes  de  plantain  »  de  bouillon  blanc  ,  &  de  fleurs  de 
rofes  rouc:es  avec  eau  ferrée ,  y  délayant  le  miel  écume 
avec  deux  jaunes  d'oeufs. 

DIARRHÉE.  Lotfqueladiarrhéeeftféreufe, blanchâtre» 
mouiTeule  iCi  elle  eit  de  peu  de  durée  >  il  luiiitpour  U 

hure 
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fiiîrc  ceflfer  de  garder  une  diette  ëxa£le,  de  fè  réduire 
à  des  boutltoas  ,  panades ,  potages ,  œufs  frais ,  sàiic 
au  vin,  ufer  d*une  (ifanne  raite  avec  la  chicorée  fâu- 
vage  ,  chiendent,  &c.  prendre  foir  5c  matin  demi- 
gros  de  thériaque  ou  de  confeélion  d*hyacinte ,  &  fc  pur* 
ger  à  la  fin  de  la  maladie  avec  le  catholicon  double 
ec  la  maone  ;  mais  fl  te  flux  de  ventre  ciï  continu  de  quel- 
que caufe  qu*il  provienne ,  on  doit  ufer  des  remèdes  fui- 
vans.  I.  Le  malade  doit  fe  purger  avec  le  firop  magidral, 
qui  e(t  fait  avec  les  eaux  de  plantain,  de  rofè,  de  canelle 
orgée  deiîxgrosde  rhubarbe,  de  rofe  de  Provins  Se  de 
iiiniac,  de  graine  de  kermès  :  ladofe  eft  une  once  ou  once 
êc  demie.  Il  en  doit  prendre  cous  les  trois  ou  quatre  jours  , 
jufqu'à  ce  que  le  flux  foit  modéré.  Dans  les  intervalles , 
afêr  d'un  opiat  aflringent  qui  eil  fait  avec  un  gros  dVxcraic 
d'écorce  de  grenade,  vingt  grains  de  la  poudre  de  cbrail 
anodine ,  mêlée  éxaélement  6c  partagée  en  fîx  prifes.  De 
quatre  en  quatre  heures  en  prendre  une  prife ,  6c  cela  nu  c 
ic  jour  ;  boire  par-deÛTus  un  verre  de  vin  de  fumac ,  qui 
eftfait  avec  ilx  grapes  de  fumac  bi^ii  épluchées:  écorce 
de  grenade  6c  canelle ,  de  chacune  deux  gros ,  deux  muf- 
cades  râpées ,  quatre  onces  de  fucre  6c  trois  chopines  de  boa 
vin  jrouge  :  on  fait  bouillir  le  tout  jufqu'à  la  rédudtion  d'u- 
ne pinte  ,  6c  on  le  pafle  avec  légère  expreflfion.  Lorfque  le 
malade  fe  trouvera  foulage ,  il  ne  prendra  dans  les  vingt- 

Suatre  heures  que  deux  ou  trots  prifes  de  Topiat  6c  du  via 
e  (umac ,  6c  toujours  en  diminuant  à  mefure  que  la  guéri- 
fcn  avance.  Pour  nourriture  il  n'ufera  que  de  bouillons» 
potages,  panades,  6c  de  ris  au  bouillon;  ovi  délayera  un 
laune  d'œuf  alternativement  de  deux  bouiilous  Tim.  Il  ne 
boira  que  le  moins  qui  lui  fera  poflfible ,  Se  lorfqu'il  boira^ 
ce  doit  être  d'iuie  tifanne  aftringente. 

DINDONS  ou  poules  d'Inde.  (  les  )  On  apelie  ainfî  cet- 
te efpéce  de  volaille ,  parce  qu'elle  nous  efl  venue  ôqs  In- 
des :  leur  chair  efl  nourriCante ,  de  bon  fuc  6c  facile  à  digé- 
rer. Les  Dindons  font  voraces  6c  difficiles  à  nourrir  tant 
i|u'ils  font  jeunes  :  il  y  a  plus  de  profit  à  en  élever  un  afTez 
bon  nombre ,  parce  qu'on  les  fait  paître  aux  champs  où  ils 
fe  nourrident  d'herbes,  de  vers,  d'orties  6c  de  fruits  ,au 
lieu  que  fi  on  n'en  a  que  peu ,  6C  qu'on  les  nourriffè  dant 
la  bafTe-cour ,  ils  confomment  beaucoup  de  grain  6c  font 
beaucoup  de  dégât.  Si  on  pouvoir  avoir  un  verger  qu'on 
laidât  en  herbe ,  où  on  les  meuroit ,  ce  (èroit  un  plus 
grand  ménage. 

On  donne  ordinairement  un  coq  à  fix  Poules.  Les  Pouîeg 
d'inde  couvent  les  oeufs'  de  toute  forte  de  volaille,  6c  elles 
couvent  à  la  fois  vingt  à 'vingt-cinq  œuB  :  elle  font  deux 
pontes  jrous  les  ans»  l'une  en  Février,  Tautre  au  mois 
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d'Aoûts  Chaqfue  ponce  efl  de  quinze  omis  :  on  remarque 
Pendroit  où  elles  tes  dépofenc  «  de  on  va  les  y  prendre  de 
jour  à  autre. 

Quand  la  Poule  d*inde  a  achevé  ùl  ponte  Se  qu^elle  de« 
meure  dans  fon  nid ,  on  lui  donne  quinze  œufs  de  poule 
dUnde  à  la  couvée  de  Février  ,  &  juîqiu'à  vingt  à  celle  du 
mois  d'Août.  Pendant  la  couvée  on  doit  avoir  loin  de  les 
làire  manger  6c  boire  «  6c  les  ocer  pour  cela  doucement 
de  deflus  leurs  œufs.  Loribue  les  dindons  (ont  prêts  à  édôre» 
on  pratique  à  leur  égard  la  même  choie  que  les  poules.  Si 
on  a  mis  plufieurs  poules |d'inde  à  couver, on  prend  les 
dindonnaux  de  trois  mères,  6c  on  les  donne  à  conduire  à 
line  feule  :  on  met  avec  le  coq  les  autres,  afin  quelles 
pondent  6c  couvent  de  nouveau. 

Les  dindons  ou  poulets  d^inde  font  plus  difficiles  à  élever 

Sue  les  autres  volailles ,  parce  qu'ils  £:>nc  foibles  6c  délicats 
ans  leur  bas  âge. 

Dans  le  choix  des  poules  d^înde  il  fa;ut  préférer  les  noires 
fc  les  plus  groffes ,  6c  celles  qui  ont  Tair  vif  6c  éveillé.  Oa 
ne  doit  pas  les  prendre  trop  jeunes  :  on  doit  avoir  un  coq 
fur  ûx  poules  ,  6c  le  renouveller  tous  les  ans.  Pour  exciter 
les  poules  à  foufTrir  le  coq  6c  à  pondre ,  on  leur  donne 

Suelque  nourriture  qui  les  échauffe ,  (bit  de  Tavoine ,  foie 
u  chenevis.  Comme  elles  ont  de  rinclin;>tionsà  faire  leurs 
nids  dans  les  champs  6c  dans  des  brouifailles ,  on  doit  les 
épier ,  6c  quand  on  les  a  découvertes ,  les  enlever  avec  leurs 
oeufs.  Il  n  efl  pas  néceflaire  de  mettre  des  œufs  dans  leur 
nid  comme  on  fait  ^x  poules  nour  les  exciter  à  pondre. 
En  ramafTant  leurs  oçufs ,  on  a  foin  de  mettre  fur  chacun  le 
rems  de  la  ponte ,  6p  de  diftinguer  féparément  les  œufs 
de  chaque  poule  :  &  cela,  afin  qu'on  puidè  faire  couver  à 
chacune  les  œufs  qu'elle  a  pondus  ;car  ils  réuffiffent  beau* 
coup  mieux.  On  doit  leur  çonilruire  des  nids  dans  desen» 
droits  bas  6c  frais  ^  loin  du  bruit ,  6c  mettre  au  fond  du 
nid  de  la  bruyère ,  6c  par-d^us  un  peu  de  paille  :  ne  leur 
donner  que  quinze  ou  feiee  «tufs  à  couver  ;  on  peut  alter 
jufqu'à  vingt ,  mais  c'efl  le  plus  fur  d'en  mettre  moins. 

Four  les  exciter  à  couver ,  on  leur  facrifie  quelques  mau« 
irais  œufs  de  poule,  ^  lorfqp*on  voit  qu'elles  s'y  attachent , 
on  leur  conne  les  leurs  propres.  Il  faut  même  faire  un 
choix  de  ces  derniers  :  on  les  met  dans  i'e^u  tiède  ,  ceux 
qui  vont  au  fond  du  vafe  font  les  meilleurs  :  on  hii  tou- 
jours couver  les  plus  nouveaux. 

On  peut  faire  couver  à  des  ^uUs  communes  les  œuft 
des  poules  d'inde  »  mais  il  faut  leur  donner  up  nid  de  paille 
fait  exprès,  le  garnir  de  foin ,  y 'éiêler  uo  peu  de  laino 
pour  lui  communiquer  de  la  chaleur ,  6c  ravoir  fait  paf- 
fer  par  un  ibur  sôtez  chaud  pour  déuuira  Ici  pouix  à 


poulet  donner  .pour  nourrir  aux  poules,  lorfqu^elles 
couvent ,  des  féveroUes ,  ou  du  bled  de  Turquie  ou  du 
chenevis.Il  &ut  quelquefois  leschaffer  une  ou  deux  fois 
le  jour  de  dedusie  nid,  pour  les  obliger  à  manger  dt  à 
fe  vuider.  Lorfque  les  poulets  d'inde  font  édos ,  ce  qui 
arrive  au  bout  de  vingt  ou  vingt-deux  jours ,  vificer  fouvenc 
la  poule  9  &  Taccourumer  à  fouffrir  qu'on  Tôce  de  defltis  Tes 
oeufs  pour  les  retourner ,  fc  ne  pas  y  toucher  dès  que  le  pou* 
let  commence  à  faire  Ton  trou  ;  mais  fi  on  Tentend  piauler  « 
on  lui  aide  à  percer  fa  coque  avec  une  épingle,  mais  pe«^ 
cit  à  petit,  &  on  caiTe  légèrement  avec  la  pointe  d'un  cou- 
teau ,  ceux  qui  font  long-teros  à  éciore  fi  on  y  entend  piau* 
1er  le  ooulet  ;  mais  on  ne  Touvre  que  bien  peu. 

Lorsque  les  poulets  (ont  éclos,  il  ^t  que  le  poulailler 
oà  on  (es  tient  renfermés  dans  ces  premiers  tems,  ibic 
oblcur  &  chaud ,  &  puiir  cela  en  couvrir  le  (ôl  d'un  de« 
mi-pied  de  fumier  de  cheval  ^  mais  bienfêc  &  menu  :  il 
faut  qu'il  foit  à  Tabri  à!t%  vents  du  Nord* 

On  doit  d'abord ,  &  pendant  les  deux  ou  trois  premier* 
jours  9  leur  infinuer  dans  le  bec  un  peu  de  vin  &  d'eau ,  de 
leur  prefenter  à  tous  du  pain  émié  également  dans  du  vin 
&  de  l'eau ,  &  les  mettre  promener  fur  le  fumier.  Le  ' 
Quatrième  jour ,  on  fait  bien  bouillir  dans  l'eau  des  feuilles 
d'orties  hachées  bien  menu ,  dont  on  aura  ôté  tes  côtes  :  on 
y  mêle  un  peu  de  fenouil  haché  de  même ,  mais  qu'on  ne  fait 
pas  bouillir  :  les  mauvais  œufs  que  l'on  aura  trouvés  gâ- 
tés, tant  des  Dindes  que  des  Poules  communes,  après  le» 
avoir  feît  durcir ,  &  fans  eâ  ôcer  la  coque  ;  un  tiers  de  fa- , 
fine  de  bled  de  Turquie  :  on  fait  du  tout  une  pâcé  ,^  dont  on 
donne  i  manger  aux  .petits  poulets  d'Inde ,  ^  qu'on  leur 
prefente  à  U  main,  en  les  apeliant*  Cela  les  rend  fami« 
liers. 

Quinze  jours  après,  «c  lo^fqu'ils  ont  acquis  un  peu  de 
force,  on  mêle  dans  leur  mangeaille  de  la  graine  d'ortie  , 
elle  leur  ^it  grand  bien,  de  on  y  niêle  de  la  poirée  ha- 
chée ,  fi  cette  graine  les  échauiFoit  trop ,  ce  qu'on  reconnoî* 
troit  à  la  féchereffe  de  leur  fiente. 

Ou  doit  fur- tout ,  tant  qu'ils  font  petits ,  les  défendre 
du  vent  froid ,  de  la  pluie ,'  de  la  boue  :  de  s'ils  avoient 
été  fiirpris  de  queJqu'un  de  ces  accidens,on  doitlesNié^ 
chauffer  avec  foin  dans  des  linges  chauds ,  de  leur  don- 
ner quelques  gouttes  de  vin  :  aihfi  on  ne  doit  les  expofêr  à 
fair  que  par  un  beau  tems,'dc  enfermer  la  mère  fous  une 
mue  d'ofîer  un  peu  foû levée,  afin  que  les  petits  puiflènt  aller 
de  ^enir  deifous  i  de  mettre  leur  mangeaille  dans  dé  petits 
pî^s  de  terre  à  côté  de  la  mue,  afin  qu'ils  ne  s'éloignent 
|Nrs  beaucoup* 
JLorfqu'iU  ont  il»  mois  »  on  peut  les  confier  à  un  peth 
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garçon  j]ut  les  mené  promener  dans  les  champs,  c«iîlslé 
tu)iirriirenc  de  pecics  verroifleaux  Ôc  d'autres  iofcâes  :  le 
tout  trois  ou  quatre  heures  dans  le  plus  beau  du  jour.  On 
leur  donne  alors  pour  nourruure  du  (on  de  froment ,  auquel 
PO  nîêle  un  peu  qc  bled  de  Turquie ,  on  y  mêle  auffi  4*une 
(lerbe  apellée  mouron ,  ôc  que  les  Médecius  -apellenc  ca- 
momille puante ,  parce  qu'elle  l'eft  en  eget.  S»  flcw  eft 
)aune,  êc  reflemjblç  ^  des  marguerites  fauvages  i  elle  eil 
excellence  pour  les  peilis  poulets  d'inde.,  aiofi  que  Therbe 
aux  teigneuse  :  c*cfï  une  efpece  de  chardon  qui  s^attache  aux 
))abits  â^i  paflans  ;  on  la  trouve  le  long  des  villages  &  des 
inaifons.  Au  relie ,  il  faut  les  accoutumer  peu-à-peu  à  man»- 
ger  de  tout. 

Lprfque  les  poulets  d'Inde  (ont  dans  leur  force ,  c^eflrà- 
dire ,  gros  comme  un  moyen  chapon ,  on  les  nogrrit  avec 
des  herbes  communes ,  telles  que  des  laitues ,  de  la  poirée, 
^es  feuilles  de  choux  ,  de  toute  forte  de  fruits  ;  il  luHit  d« 
les  hacher  bien  menu  «  fans  les  faire  cuire ,  de  y  mêler  du 
fon  avec  dç  Peau.  Les  mûres  qui  viennent  fur  les  ronces  , 
fc  celles  (}es  mûriers  blancs ,  leur  plaifent  beaucoup.  Mais  on 
fipît  avoir  attention  de  ne  les  laiiïer  jamais  manquer  dVau» 
luir- tout  dans  les  chaleurs ,  fans  quoi  ils  feruienc  malades 
4e  la  pépie  «  qui  les  fait  tomber  en  langueur  ,  êç  leur  ôte 
Tapétit.  $1  le  cas  arrive  ,  on  leur  ouvre  le  bec  ,  on  prend 
la  langue  eptrç  les  doigt ,  &  avec  une  épinele  on  arrache 
une  pelli(;ule  bl^pçhe  qui  edt  ^u  bout  de  la  langue,  6c  qui 
paufe  leur  mal. 

On  doi(  aum  mener  fouvenc  les  dindons  dans  les  bois  ; 
Ils  sV  plaifçfu  beaucoup  $  parce  qu*ils  y  trouvent  une  inii- 
Siicé  de  verfninèaux  âc  ainfe^es ,  Qu'ils  m^genr  avec  plai<« 
fir ,  &  leur  çh^ir  acquiert  une  qualité  d*un  goût  bien  meiU 
)eur  que  ceux  qu'on  nV  mène  point  :  mais  il  faut  que  cehû 
qui  les  garde  ai^  roeîl  fur  eux  »  de  peur  qu'en  s*écartaiu  ils 
fie  deviennent  la  proie  de  quelque  loup  ou  renard ,  Se  auf 
très  ^nimiauit  carnafliers ,  qui  ep  (ont  fort  friands  ;  il  eil  boa 
d'avoir  quelque  chien  qui  faffe  la  garde  autour  d'eux.  Ceux 
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Afaitre  &  celle  de  la  mailon  :  la  liberté  qu'ils  ont  d'aller  9e, 
venir  à  leV^  gré ,  de  jucher  par  joutoù  il  leur  plaît ,  «c  dt 
coucher  au  grand  air,  f<pmble  les  remettre  dans  leur  climac 
originaire  j  mais  op  ne  peut  pas  les  y  laifler  coucher  «c  élc^ 
ver  dès  leur  première  jpunef]^,  il  faucattç^idrequMs  foienc 
tui  peu  Ibrcs. 

11  y  a  des  Provinces  ou  on  cHaponne  les  Çogs  d'Inde  pour 
les  en:  raifler.  Qn  les  engraifle  en  les  mettant  fous  des  mues , 
^  en  leur  donnant  trois  fois  lé  jour  d'une  pâte  faite  avec 
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Irtôfceaiix,  gros  comme  de  pérîtes  noii. 

On  fait  un  bon  profit  des  dindonneaux ,  en  \et  portant 
vendre  aux  Marchés  voifins  y  aux  mois  d* Avril  6c  de  Juiii  « 
parce  qu'ils  font  encore  chers- 

Le  Coq  d*Inde  a  la  chair  plus  ferme  que  le  chapon  i 
mais  c'efl  un  aliment  plus  folide  :  au  refîc ,  il  cfl  à  peu  près  . 
de  même  nature. 

Manib^e  de  faire  rôtir  les  dindons.  Etant  pkmiés ,  laif* 
fe«-lcs  mortifier  ;  lorfqu'ils  le  font,  voidez- les  ,  trouflèz- 
les  proprement  ,•  faitcî-ksf  blanchir  fur  labraife  ;  épluche* 
&  ficelez-les  ;  piqiiez-les  de  menu  lard  ;  mettez-les  à  la  bto- 
ches  ;  plie4-les  de  papier  :  faites-les  cuire  à  propos  :  étant 
prefque  cuits,  ôtez  le  papier  ,  pour  'eur  faire  prendre  une 
belle  couletir.  On  fait  rôtir  de  la  même  manière  les  dindes 
&  les  dindonneaux ,  les  Poules  de  Caux  Se  les.Campines. 

Dr NDON  FARCI.  RetrouflTez  votre  dindo» ,  &  ne  le  faites 
point  blanchir  .'  détachez  la  peau  de  deffus  Teftomac  :  far- 
cifTez-le  entre  la  peau  &  la  chair ,  6c  un  pe\j  dans  le  corps. 
La  farce  doit  être  faite  avec  du  lard  râpé  cru ,  du  perfil ,  ci- 
boule ,  fines  herbes ,  le  tout  haché ,  ^crafé ,  Ik.  bien  aflâifon- 
néienfuicc  brochez-le  5c  faices-le  rôtir  :  étant  cuit  >  fer- 
vez-leavecun  ragoût  par-deiTus.  On  peutaufTi  le  mettre 
à  la  Sraife,  après  Tàvoir  farci  comme  ci-deflTus ,  le  fa  fant 
égoutter  de  dégraifler  lorfqu'il  efl  cuit ,  &  le  fcrtir  avec  un 
ragoût  de  truffes  &  ris  de  veau- 

Dindon  au*  marons  5c  iâuci (Tes.  VuîdeaJ  on  dindon  . 
bâchez  le  foie  avec  perfil  ,  ciboule,  beurre,  fel,  poivre, 
fines  herbes  :  mêlez  dans  cette  farce  des  marrons  cuits  fous 
la  braife  5c  bien  pelés  >  5c  mettez-les  dans  le  corps  du  din^ 
don  :  faites-le  refaire  dans  une  caflTeroVe  avec  du  beurre , 
6t  mettez  le  à  la  broche ,  envclopé  d'abord  de  lard  :  en  mê- 
me-tems  faites  cuire  avec  du  bouillon  dans  une  caderole 
les  marons  i  que  vous  avez  fait  à  demi-cuire  dans  une 
tourtière ,  5c  dont  vous  avez  ^lé  la  petite  peau  :  étant  cuits  , 
irtcttez-yun  peu  de  jus  5c  coulis  :  débrochez  le  dindon» 
dreTez-le  dans  un  plat,  &  mettez  la  fauflfe  aux  marons^ 
prar-delTus,  avec  un  }u$  de  citron. 

DIRECTE,  C'efl  la  Seigneurie  de  laquelle  relève  immé- 
diatement un  bieh ,  ou  un  héritage  porfedé  rotoriérement» 
éc  en  reconnoiflance  de  laaucUe  11  eft  dû  des  droite  de  quint, 
ou  de  lods  5c  ventes  à  celui  qui  a  U  Direôle ,  Icrfque  l'hé- 
ritage qui  en  relève  eft  vendu  :  on  l'apclle  Diredte ,  parce 
que  les  héritages  qui  en  relèvent  ont  été  at  tretois  démem- 
brés d'elle,  à  la  charge  d'en  dépendre,  comme  Fief,  ou 
comme  CenHves. 

DIRECTION ,  eft  une  alTcmblée  de  créanciers  ,  lefquelt , 
en  conféquence  de  l'abandonnement  des  bien*  qui  leur  a  été 
idii  par  leur  débiteur ,  font  un  contrat^  par  leovtX  ils  nom- 
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ment  pour  Syndic  &  Direéteurs  trois  ou  quatre  perfonnés 
qualifiées  8c  entendues  pour  régir  les  biens ,  &  empêcher 
qu'ils  ne  foient  confommés  en  frais  de  Juflice  :  ce  contrat , 
après  avoir  été  figné  de  tous  les  créanciers ,  doit  être  Ho- 
mologué en  la  Cour  ou  Siège  du  lieu ,  où  fe  doivent  faire  les 
pourfuites.  Comme  les  Dîredleurs  ont  la  régie  des  biens 
dont  le  débiteur  a  fait  l'abandon  ^ils  peuvent  faire  procé- 
der à  la  vente  des  effets  mobiliers ,  &  à  celle  des  immeu* 
blés  :  faire  des  baux  à  loyer ,  6cc.  Ils  choidirent  une  perfon- 
ûc  pour  recevoir  les  revenus  :  ils  travaillent  au  recouvre- 
ment des  dettes  aétives  du  débiteur  :  ils  font  faire  plufieurs 
publications  des  biens  à  vendre  aux  lieux  de  leurs  aifem- 
blées,  le  débiteur  toujours  apellé:  on  y  fait  àcs  adjudications 
fauf  quinzaine,  6c  lorfque  les  biens  ont  été  portés  à  leur  juf  te 
vajeur ,  de  qu'il  y  a  eu  des  remifes  fuffifames,  on  les  adjuge 
purement  ôc  fimplement.  Ëniin^  les  Dire6leurs>  après  la  ven- 
te font  l'ordre  ôc  diilribution  du  prix  des  choies  vendues  « 
fuivant  les  privilèges  6c  hypothèques  des  créanciers ,  après 
quoi  ils  font  homologuer  le  tout ,  pour  lui  donner  plus  de 
force  ;  mais  cette  vente  ne  purge  pas  les  hypotéques  :  à 
moins  que  l'adjudicataire  ne    falle  un  décret  lur.  lui- 

DISPENSE  de  parenté  pour  mariage.  Elle  s'accorde  par 
le  Pape,  à  reH*et  de  pouvoir  époufer  une  perfbnne  qui 
iious  efl  jointe  par  le  lien  c}e  parenté  ou  d'alliance  dans  un 
degré  prohibé.  Le  Pape  ne  difpenfe  jamais  en  ligne  direc- 
te «i  en  collatérale  entre  frère  &  fœur  :  il  ne  difpenfe  même 
'que  par  de  grandes  confidérations  entre  l'oncle  6c  la  nièce  , 
le  neveu  de  la  tante.  Mais  il  difpenfe  à  l'égard  des  confins 
germains ,  ainfi  que  pour  ceux  qui  ne  font  qu'au  troifiéme 
degré  :  à  l'égard  du  quatrième,  les  Evêques  ont  le  droit  de 
diipeiife. 

DISTILLATION ,  (  la  J  efl  une  raréfadion  8c  une  exal- 
tation des  parties  humides,  de  les  plus  edentielles  des  mix- 
tes ,  réduites  par  le  feu  en  vapeurs  »  lefquelles ,  étant  mon- 
tées au  chapiteau  de  la  cucurbite ,  éc  y  trouvant  du  rafrai- 
chilfement ,  fe  condcnfent  eu  gouttes  qui  defcendent  dans 
le  récipient. 

Pour  donner  ici  une  légère  idée  de  la  diflillatîon  ,  on 
doit  fçavoir  qu'il  y  a  quatre  fortes  de  matières  dans  la  corn- 
pofîtion  des  corps ,  fçavoir ,  le  fel ,  le  foutre  y  ou  l'huile  , 
l'eau  ou  le  phlegme  ,  6c  la  terre.  Ils  s'élèvent  tous  par  la 
force  du  feu,  excepté  la  terre,  qui  feule  refle  au  fond  du 
vaifTeau. 

2. 11  y  a  quatre  degrés  de  chaleur  pour  la  dîflillatîon.  Le 
premier  eit  tiède.  Le  fécond ,  un  peu  plus  chaud  >  comme 
la  cha'eur  de  la  cendre.  Le  troifîéme  efl  encore  plus  chaud, 
&  peut  offenfer  la  main.  Le  qu^atriéme  eil  û  véhément ,  qu'oa 
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ae  paît  feulement  Taprocher.  Le  premier  dëgrë  eft  cpnve« 
nable  pour  difliller  les  Heurs  6c  |es  fimples  ^  mais  au  tems  de 
leur  maturité.  Le  fécond ,  pour  les  chofes  odorantes ,  com- 
me le  poivre ,  la  canelle.  Le  troifiéme^^  pour  les  matières 
épain^ès  6ç  pleines  de  fuC ,  comme  fonc  plufîeurs  racines  ; 
mats  il  faut  les  faire  macérer  Se  tremper  quelque-cems  avant 
de  les  difèiiler.  Le  quatrième  «  pour  diJiillcr  les  métaux,^ 
les  minéraux ,  comme  Talun  ,  Tarfenic  ^  &c. 

On  &it  les  diflillations  »  afin  de  féparer  les  fubflancet 
les  plus  pures  des  mixtes ,  &  les  conferver  fans  qu'elles  ft 
corrompent. 

On  divjiê  les  eaux  diflillèes  en  fîmples  Se  en  compofèes: 
les  (Impies  font  celles  qu^on  tire  de  la  planté,  fans  addition  , 
comme  Teau  de  rofe ,  Teau  d'ofeilie.  Les  compofès  fonc 
celles  où  il  entre  pluâeurs  elpéces  d'ingrédiens ,  comme 
Teau  de  MélUFe,  Peau  vulnéraire  8c  autres. 

On  doit,  autant  qu'on  peut,  employer  lesvaideaux  de 
verre  qu  de  terre  pour  la  di/lillation  des  eaux:  mais  quand 
les  vaiiTëaux  ne  font  pas  affez  grands  pour  beaucoup  de  ma* 
ri  ère  qu'on  veut  difèiller  à  la  fois ,  il  faut  fe  fervir  devaif- 
feau  de  cuivre  ètaimé  en  dedans. 

Il  y  a  deux  fortes  de  diflillations  ,unequj  fe  fait  per  ac- 
tenÇum^  Se  l'autre ^rr  defcenfum.  La  premuére  ,&  la  pluf 
prdinaire»  eiiquaad  oo  échauffe  la  matière  par-defTous. 
La  fecoude ,  eA  quand  on  met  le  feu  fur  la  matière  qu'on 
veut  échauffer ,  alors  la  vapeur  qui  ep  fort  ne  pouvant  s'èlco 
ver ,  elle  fe  précipite  au  fond  du  vailleau<  Comme  les  mixtes 
dont  on  tire  les  eaux  font  de  différentes  fubflapces ,  les  unet 
volatiles  Se  les  autres  fixes,  les  unes  aqueufes  ,  les  autres 
féches'  Se  falines ,  il  faut  fe  fervir  de  diflerens  moyens  pour 
enlever ,  par  la  dîflillation ,  autant  qu'il  k  peut  de  leurs  par- 
ties eilèntielles. 

Les  eaux  difMUèes  peuvent  être  gardées  plufîeurs  années 
fans  qu'elles  fe  corrompent;  mais  on  doit  les  renouveller 
foutes  les  annnées  >  à  caufe  que  la  \  ertu  qu'elles  ont  apor«* 
tée  de  la  plante  fe  détruit  beaucoup  dans  rhiver.         '    ^  : 

Si  on  fait  la  diftillation  dans  des  vaidèaux  de  verre ,  ils 
doivent  être  bien  cuits  ,  fans  bulles  ,  fans  nœuds  >  Se  déjsi 
éprouvés,  i.  Le  feu  ne  doit  pas  iître  violent  au  comment 
cément ,  de  peur  que  les  vaiûTeaux  ne  (e  calfenc  en  recevani 
une  chaleur  trop  fubite  :  mais  on  doit  l'augmenter  peu  à 
peu,  dciulqu'au  troifîéme  degré,  s'il  en  efl  befoin.  i»  H 
faut  qu  ries  charbons  foient  entièrement  allumés.  Se  à  de-* 
mi  brûlés  ,  avant  de  mettre  les  matières  dans  l'alambic» 
afin  que  le  charbon  n'infcdle  pas  l'eau  de  famée.  4.  On 
ne  doit  pas  mettre  dans  l'alambic  une  trop  grande  quamiU 
de  matière ,  de  peur  Qu'elle  ne  regorge ,  mais  on  en  mec 
ibuvenc.  $•  Loi/qu'on  diftille  des  matières  qui  ont  ttott- 

Z  - 
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inalign^rë  veâtmeofe ,  on  doit  fe  tenir  éloigné  pendant  la 
diftillacion  «  parce  que  cecte  fumée  peut  nuire  beaucoup ,  êc 
eau  fer  même  la  mort. 

Quand  on  veut  diititler  trois  ou  quatre  foîr  une  eau  ,  fl 
faut  à  chaque  dtfliliacion  diminuer  la  chaleur  d'un  demi 
degré ,  Se  après  cela  d'un  autre ,  juiqu'à  ce  qu'on  (bit  reve- 
nu au  premier  degré  qui  a  été  douné. 

On  doit  obferver  que  dans  toutes  les  di  filiations  d'eau  » 
il  faut  mettre  à  part  Thumeur  la  plus  épaifle  ,  qui  fort  or- 
dinairement la  première. 

Pour  juger  que  la  difttUation  fe  fait  bien  ,  il  faut  que 
dans  l'intervalle  qui  fe  paffe  entre  les  gouttes  tombantes , 
on  puiffe  compter  un  dixaine  de  nombres* 

Comme  ralambic  ou  réfrigèrent  efl  celui  dont  on  fait  le 

Î>lus  d'ufage^  &^que  le  matras  8c  le  chapiteau  s'uniiïent  en* 
emble ,  il  e/i  trés«important  d'empêcher  la  plus  légère  tranf- 
piration.  Pour  cet  effet ,  on  colle  fur  la  jointure  une  bande 
de  papier  fort ,  dont  les  deux  bouts  fe  joignent  l'un  fur 
l'autre. 

On  ferme  encore  toutes  les  jointures  par  lefquelles  les  eT- 
prits  prjurtoient  traofpirer ,  ce  qu'on  apelle  lutter*  Ce  lue 
doit  être  fait  de  terre  glaife  ou  de  coll€  faite  avec  de  la  fa- 
rine, ou  de  l'empois. 

•  La  chaudière  à  i'eau-de-vie  fe  lutte  de  la  même  matière^ 
qu'il  faut  étendre  avec  beaucoup  de  foin  autour  4es  jointu« 
tes  y  car  il  efl  bien  difficile  ou'on  puiffe  porter  remède  an 
feu ,  lorfqu'il  fe  met  à  un  grand  tirage.  Ainfi  on  doit  humec- 
ter de  tems  en  tems  cette  terre ,  à  mefure^qu^elle  féche  , 
et  en  ajouter  de  nouvelle ,  tomes  les  fois  qu'il  en  ciï  be- 
foin. 

Voici  les  diverfes  fortes  de  diftiUations  ordinaires.  La 
première  efl  celle  à  l'alambic  à  feu  riû. 

Pour  difliller  de  cette  forte ,  on  doit ,  i.  bien  rincer  la 
poire ,  qui  eft  la  partie  inférieure  de  l'alambic  y  pour  ôier 
route  odeur  ou  goât  qu'elle  auroit  pu  contracter  par  les 
matières  précédentes. 

1.  Garnir  la  cucurbite ,  qui  efl  une  des  parties  de  la 
poire ,  de  la  recette  ou  matière  qu'on  veut  difliller ,  la- 
quelle ne  doit  pas  excéder  la  hauteur  de  la  cucurbite  mê- 
me, afin  qu'elle  ait  aflezde  jeu  dans  le  bouiilement^  5c 
qu'elle  n'engorge  pas  le  foupirail  de  l'alambic. 

3.  Eifuyer  avec  foin  le  chapiteau,  qui  efl  la  partie  fii- 
pérjeure  de  l'alan>bic. 

4.  Lutter  éxaétement  les  deiar  parties  de  l'alambic  avec 
de  bon  papier  gris  que  l'on  colle  forcement,  ôc  auffi-iôc 
après  mettre  l'alambic  fur  le  feo. 

3.  Faire  attention  au  degré  de  feu.  Car  chaque  recette 
demande  une  conduite  différente* 
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'   é.  Changer  àt  ittt^s  en  tems  l'eau  du  réfrigèrent  qui  s'é« 
chauffe  ,  afin  que  la  fraîcheur  donne  de  la  quaiicé  aux 
e/prits* 
CeU  une  néceffité  de  mettre  de  Peau  dans  l'alambic  en 

Flufieurs  distillations  ,  pour  le  rafraîchir ,  afin  de  prévecir 
altération  de  la  matière;  car ,  par  exemple  «  G  on  diiiillei 
de  Tefprit  de  vin  fans  mettre  de  Teau  dans  Talambic ,  il  eit 
certain  que  le  feu  en  cunfum  ra  une  partie ,  qui  fera  en  pure 
perte  pour  le  Diitillateur ,  6c  ne  rendra  pas  par  confëquent  la 

Fuantité  d'e(prit  de  vin  qu'elle  eue  rendu  ;  mais  il  faut  avois 
attention  de  délutter  Talambic  ,  dès  qu'on  s'aperçoit  que  le 
phlegme  monce.On  doit  encore  lutter  le  récipient  avec  beau- 
coup de  précaution  lorfque  le  tirage  efl  fait  >de  peur  de  rien 
répandre  fur  le  fourneau  ,  U  l'éloigner  du  feu  ,  de  peur  ^^ 
les  vapeurs  ne  s'enflamment.  Cette  précaution  préferve  des 
accidens  «  car  pour  peu  que  le  feu  foit  predé ,  les  recette» 
peuvent  fe  brûler ,  &  les  efprits  s'enHamment* 

Elle  à  aufii  un  avantage  pour  les  efprits  diilillés ,  car  cbm« 
me  ils  n'ont  qu'une  chaleur  modérée ,  6c  que  par  conféquent 
il  y  a  beaucoup  moins  de  tranfpiration ,  ils  ont  plus  de  goût  » 
d'odeur  6c  de  parfum  qu'ils  n'eu  auroient. 

La  féconde  efpéce  de  diflillation  efi  au  bain-marie  :  ot^ 
(e  fert  pour  cela  d'un  alambic  de  verre ,  qu'on  place  dans 
une  cuvette  de  cuivre  :  celle-ci  doit  être  au  moins  de  U 
hauteur  de  la  moitié  de  la  poire.  Au  fond  de  cette  cuvette  « 
on  met  un  trépiéj^dur  lequel  l'alambic  p^^rce;  car  il  ne  doic 
point  toucher  au  tond  de  la  cuvette ,  parce  que  le  fond  de- 
meurant fec ,  expofcroit  les  matières  à  brûler.  Cet  alambiQ 
doit  avoir  un  rélrigérent  :  on  rafraîchit  ces  fortes  d'alam*. 
bics  avec  un  lin  e  mouillé.  Cette  efpéce  de  diilillation  cft 
ab^iumeut  néceifaire  pour  difliller  des  eaux  d'odeur ,  des 
fleurs  »  des  fruits  à  écorce  »  &t%  plantes  aromatiques ,  lors- 
qu'on ne  veut  point  y  mettre  ni  eau  ni  eau-de-vie;  car  dans 
toute  autre  difiillationà  feu  nû  ,  les  matières  brûleroient  ; 
elle  eil  encore  excellente  pour  les  chofes  dont  on  veut  dif- 
rillcr  beaucoup ,  avec  peu  d'eau- de-vie. 

La  troifiéme  forte  de  diflillation  t\\  au  fable.  Elle  (êfait 
de  deux  manières,  i.  En  couvrant  le  feu  avec  des  cendres  ^ 
dans  les  recettes  qui  demandent  cette  précaution  ,  de  peur 

Qu'elles  ne  brûlent  au  fond  de  l'alambic  :  or  le  fable  mo-, 
ère  l'action  du  feu.  i.  En  prenant  du  fable  de  fontaine 
très-fin  6c  bien  iavé  »  6c  en  le  mettant  au  fond  de  l'alambic 
de  la  hauteur  d'environ  crois  doigts.  Enfuite  on  garnft  la 
cucurbite  des  matières  qu'on  veut  diiHller.  Cette  manière 
efl  fort  bonne  pour  diftiller  des  eaux  d'odeur  ou  Heurs; 
car  elle  difpenfe  d'y  mettre  de  l'eau  >  6clt  fable  qui  en  tient  . 
lieu  les  empêche  de  brûler.  ^ 
La  quatrième  cH  au  bdia  de  vapeur  >  elle  eil  à  peu  prè« 
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la  même  qut  celle  au  bain-maf  ie ,  mais  elle  iktt  Vapêraâon 
plus  prompte.  Quand  on  di/lille  des  eaux  d'odeur  ou  fleurs  « 
en  doit  mettre  du  fable  au  fond ,  pour  empêcher  que  la  li- 
queur ne  contracte  le  coût  du  cuivre. 

Lts  chofes  que  Ton  diflille  font  les  fleurs ,  les  fruits ,  les 
aromates ,  les  épices  6c  les  grains. 

Et  I»  Des  fleurs  4  on  extrait  les  couleurs  ,  Todeur  ,  les 
eaux  fimpks ,  les  eflènces* 

s.  Des  fruits ,  on  extrait ,  du  moins  de  quelques-uns ,  la 
couleur,  le  goût,  &c. 

3.  Des  aromates ,  on  extrait  des  efprits  purs  ,  des  effeiv- 
ces ,  des  eaux  fîmples ,  des  odeurs. 

4.  Des  épices ,  on  extrait  les  eflences  ,  Podeur ,  le  par- 
fum ,  les  efprits  pursr- 

$.  Des  grains ,  on  extrait  des  efprits  purs,  peu  d'eaux 
limples  ;  éc  de  quelques-uns ,  comme  de  Tanis ,  du  fenouil , 
du  genièvre ,  on  extrait  des  huiles. 

On  extrait  toutes  ces  diveries  choies ,  ou  par  infufîoa 
dans  Teau  ilmple  mile  fur  le  feu  ^  ou  par  digeflion  à  Teat»- 
de-vie  de  à  Tefprit-de-vin ,  ou  par  diflillation  :  c'e(t-à- 
dire ,  que  la  couleur  s^extrait  par  infufion  ou  par  digeflion  : 
finals  l  odeur  ,  par  la  di(lilla(ion. 

Quand  on  veut  extraire  des  effences  ,  il  faut  auparavant 
mettre  les  matières  en  digeflion;  c'eft-à-dire,  les  faire 
tremper  dans  un  diflblvant  capable  de  les  amollir  ,  dt  de 
procprer  aux  efprits  une  iflue  plus  facile. 

Les  digeiflions  qui  fe  font  à  froid  font  les  meilleures  ;  car 
celle»  qui  fe  font  fur  te  feu  font  toujours  perdre  aux  ma- 
tières quelque  chofe  de  leur  qualité ,  par  les  efprits  quMles 
enlèvent. 

On  donne  divers  noms  è  ce  qui  coule  ou  di  Aille  de  Ta- 
lambic ,  tels  que  ,  efprits ,  effences ,  eaux  fimples  ,  phleg- 
mes.  Les  efprits  îont  les  parties  les  plus  déliées  &  les  plus 
légères  de  la  chofe  que  Ton  diftille.  Les  eflence»  en  font 
lei  parties  huileufes ,  «c  forment  une  fubftance  douce  de 
ondtueufe,  particulièrement  dans  les  aromates.  Les  eaux 
fimples  font  les  gouttes  mêmes ,  ou  Teau  toute  fîmplc  qu'ua 
cxcratt  du  corps.  Les  phlegmes  font  les  parties  aqueufes 
qui  font  partie  de  la  compofîtion  des  corps,  avant  même 
qu'on  les  diftille. 

Au  refte ,  les  fleurs  doivent  fe  difliller  chacune  dans  le 
fort  de  leur  faifon,  éc  être  cueillies  avant  le  lever  du  foleil. 
LVdcur  &  la  couleur  ne  doivent  s'en  extraire  que  lorfque 
la  fleur  eft  dans  fa  force  i  on  doit  avoir  la  même  attention 
pour  les  fruits.  Mais  les  grains  de  les  épices  fe  diflillent 
en  tout  tems. 

On  filtre  les  liqueurs  ,  c'cfl-à-dîre ,  ou^on  les  fait  paflep 
|)âr  quelque  chofe  de  poreux  ,  pour  ici  dépouiller  des  par- 
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tîe^  ^i  ob'fcurcifTent  leur  brillanfr  I|  yt  trois  xnaniëres  de 
faire  cette  opération,  i.  Par  le  fable,  ce  qu'on  fait  parle 
moyen  d'une  fontaine  labiée  ,  fie  à  cet  ufage.  On  fe  fert  de 
cette  voie  lorfqu'on  a  à  filtrer  une  partie  confîdérable  de  li- 
queur de  la  même  efpéce. 

z.  Par  le  papier  gris.  On  fe  fert  pour  cela  d'un  enrcnnoîr , 

?[u'on  couvre  d'un  cannevas  ou  gaze,  fur  lequel  on  metur.e 
euille  de  papier  non  collée  :  cettç  méthode  eft  la  plus 
commode  &  la  plus  ordinaire. 

)•  Par  le  paifage  à  la  chaufle ,  <iui  efl  la  Toie  la  plus  sâre 
pour  la  parfaite  clarificacion  des  liqueur» ,  fur-  tout  pour  les 
ratafiats  Se  les  liqueurs  communes.  Cette  chauffe  doit  être 
d*un  gros  drap  ,  taillé  en  forme  d'entosinoir  ,  &  coufu 
éxaélement.  On  la  fufpend  avec  des  cordons  »  &  on  y  paflè 
la  liqueur  deux  fois ,  ôc  jufqu'à  trois  «  pour  la  clarifier  par- 
faitement. 

Un  moyen  d'abréger  cette  opération,  c'eftdc  coller  la 
chaufle  ;  c\^ll'  à- dire,  qu^après  avoir  fait  fondre  de  la  colle 
de  poidbn,  coupée  par  petits  morceaux  ,  dans  de  l'eau  un 
peu  chaude,  &  l'y  avoir  laillée  vingt. quatre  heures ,  on  la 
iret  dans  la  liqueur  que  l'on  veut  clarifier  ;  on  la  mêle 
bien ,  6c  on  verfe  le  mélange  dans  la  chaude  ;  alors  la  colle 
s'attachant  à  toutes  les  parties  de  la  chauflev  empêche  la 
liqueur  de  paiTcr  trop  promptementj  de  forte  qu'elle  cft 
au(Ti  nette  qu'elle  pnurroit  l'être  après  p^ufieurs  nitrationsb 
Une  demi' once  de  collé  de  poifTon  funit  pour  ime  grande 
chauffe ,  ôc  environ  deux  gros  pour  les  petites. 

Quand  on  veut  clarifier  des  liqueurs  blanches  yon  choi^' 
fit  pour  la  chauffe  le  drap  le  plus  £n  &  le'plus  ferré  qu'o» 
peut  trouver. 

Cefl  par  la  diflillation ,  qu^onfait  fermenter  ,  d'une  fer- 
mentation fpiritueufe  Se  vineufe ,  les  matières  qui  y  font 
Îiropres.  Telles  font  toutes  les  fubflances  végétales  fiicrées  ^ 
es  femenees  fie  graines  de  toute  efp^cé;  mats  délayées 
dans  fufHfante  quantité  d'eati. 

1.  A  l'égard  des  fieurs ,  on  a  recours  à  la  diflillation ,  foie 
pour  en  exprimer  ta  teinture ,  comme  la  violette ,  le  coque* 
licoc  ,  le  fàfran  ,  la  giroflée ,  foit  pour  en  diftiller  le  par- 
fum ,  comme  la  rofe  ,  le  jafmin ,  l'œiliet ,  la  violette  ,  ficc, 

2.  Les  fruits.  Ils  font  de  plufîeurs  foues,  i.  Ceux  à 
écorce  :  comme  l'orange  de  PertugaU  le-  cédra  ,  le  ci* 
troD  ,  la  bergathotte  ,  font  pour  fes  liqueurs  de  goût.  i.  Ceux 
à  pépin  ,  comme  pomme,  poire  ,  coing  ;  fie  ceux  à  noyau» 
comme  cerîfes ,  prunes ,  abricots ,  font  pour  le  varafia ,  aine 

?|ue  ceux  a  coque,  comme  la  noix.  Au  refle  ,  tous  les 
ruits  peuvent  fe  confire  à  l'eau-de-vie,  excepté  la  pom- 
me fie- la  figue. 
Les  plates  aromatiques  >  le  plus  d'ufagè  pour  la  difkilli- 


non ,  font  !«  meîifle  ,  le  romarin ,  là  lavande,  la matrjolii-» 
•e  «  la  (auge.  On  en  tire  des  odeurs  pour  fortifier  le  cœxxt 
ec  le  cerveau.  On  les  diflilleou  à  Peau /pour  en  tirer  des 
eaux  (impies ,  ou  à  l'écrit  de  vin  i  pour  eu  faire  des  eaux 
d^odeur.  On  a  foin  de  les  employer  toutes  dans  leur  force* 

Les  grains  font  Tanis ,  le  fenouil  y  Tangelique  «  la  corian- 
dre ,  le  genièvre ,  le  celleri  <  le  per(il.  On  en  eitrait  Tef- 
prit  à  reau-de*vie  pour  les  tiqueurs  de  goât. 

Or  dans  cette  fermentation ,  qui  fe  fait  dans  la  diflilla-^ 
tion  y  les  parties  terrellres  Bc  groffiéres  fe  détachent  de  la 
matière  par  la  raréfaétton  que  prodfuit  rébuUition.  Bien 

Î>lus ,  les  efprits  fubtilifênt  alors  les  {principes  :  ils  les  divi- 
ënt  «  en(brte  qu'ils  rendent  la  matière  d'une  autre  nature 
qu'elle  n'étoit  auparavant. 

Lorfque  cette  fermentation  n'excède  pas  fon  véritable 
degré,  c'eft-à-dire ,  lorfque  la  liqueur  a  fait  fes  pretniert 
efforts  ,  on  fcelle  le  vaiffeau,  de  peur  qu'elle  ne  paife  à  un 
fécond  degré ,  qui  produiront  l'acide,  (î  elle travailloit plus 
long-tems*  Les  parties  groflfiéres  fe  précipitent  au  fond  ,  6c 
la  liqueur  ,  qui  auparavant  n'ètoit  que  douce  «  acquiert  une 
faveur  agréable  &  piquante.  De  cette  première  liqueur  » 
on  en  tire  également  par  la  diflillation  une  féconde  ,  qui 
eft  vraiment  fpiritueufe,  inflammable,  légère  ,pénécran-» 
te,  d'un  blanc  jaune ,  agréable  à  la  vue  &  au  goût  :  âc  c'ed 
cet|u'on  apelle  l'eau  de- vie. 

Si  on  diftille  encore  cette  Hqueur  pour  la  dépouiller  de 
fes  parties  aqueufes  &  phlegmatiques ,  on  l'apelle  Efprit-de*- 
vm:  ac  fi  on  la  diflille  une  troifiéme  fois ,  On  l'apelle  Ef- 
«  prit  rectifié.  Mais  tomes  les  fub/lances  ne  font  pas  fufcep'» 
ciblés  de  trois  degrés  de  fermentation  :  quelques-unes  n'é* 
prou^vent  que  le  fécond  :  d'autres  que  le  troifiéme. 

IJe  ces  principes,  il  fuit  que  les  (ubltances  végétales^ 
comme  les  fruirs ,  le  raifîn ,  les  pommes ,  les  poires ,  le 
bled  ,  &  les  autres  femences  farineufes ,  font  les  plus  pro- 

{);es  à  donner  de  l'eau  de-vie.  Mais  il  eft  vrai  de  dire  que 
e  ravfin  eft  de  tous  les  fruits  celui  qui  en  donne  en  plus 
grande  quantité,  &  en  meilleure  qualité. 

Quanrd  on  n'a  pas  la  commodité  ou  le  loifir  de  difliller 
par  un  alambic» on  doit  faire  bouillir  le  fuc  en  quelque 
▼atilèau  :  Sl  ftir  ce  vailfcau ,  tnettre  un  verre,  La  fumée 
fe  tour  aéra  en  vapeurs ,  qui  après  fe  réfoudronten  eau. 

DIVISION  (  la  )  eft  la  quatrième  réglé  H  e  l'arithmétique  i 
c'eft  ia  plus  diiiicile.  Elleeil:  cependant  nécetraire  à  fçavoir, 
particulièrement  pour  parrarger  une  fomme  à  plufieurs  per-* 
îbnnes,  &  leur  donner  à  chacune  une  pareille  pai«  ou  portion- 
qui  leur  efl  duc. 

La  Divifion  n*eft  autre  chofc  que  de  chercher  combien 
dt  fais  ua  moindre  nombre  cft  consenu  dans  un  plus  frand 
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«ombre  8c  d'6ter  le  divîfeur  autant  de  fois  que  &îre  im 

Ïieut  du  nombre  à  divifer.  Cecce  opi^rattou  fe  fait  par  des 
bu(ira<^tons réitérées  :  elle  fe  commence  de  gauche  à  droU 
te  auant  au  nombre  à  divifer.  On  doit  pbferver ,  1.  que  tou- 
tes Jes  Ibis  que  Toa  defcend  ua  nombre  de  ia  grandeur  à  dU 
vifer ,  il  faut  mettre  un  caractère  au  quotient.  1.  Que  fi 
après  avoir  defceodu  tin  caraôtéce  ,  le  deviféur  efl  plut 
grand  que  le  nombre  à  divifer  «  oa  mec  un  2éio  au  quoiiCAC 
au  lieu  d'ua  carav!:tére» 

Premier    Exemple» 

On  veut  divifer       617  liv.  à  7  perfonnes. 
Nombre  a  divifer    6j7  7  divifçur. 

^  ôter  61 

007  px  quotten  oh 

on  ôtera  7  quamicé. 

■    "  ■  I  ' 

ii  reilera  r> 

Première  manière  de  faire  cette  opération. 

Pour  faire  cette  dividon ,  je  dis  :dans  6)  qui  efl  le  nom» 
bre  à  divifer ,  combien  y  a-t'il  de  fois  7  qui  eft  le  divifeur  , 
il  y  efl  9  fois  :  je  pofe  9  au  quotient,  ^  je  multiplie  ce  nombre 
9  par  le  divifeur  7  çn  difant  :  9  fois  7  lont  6)  «  je  pofe  63  à  la 
gauche  du  nombre  à  divifer  6c  immédiatement  fous  63, 5c  cCa- 
U  pour  ^ter  ce  nombre  63  des  premiers  chilfresen  commen- 
çant de  gauche  à  droite  >  4c  je  dis  :  ôcez  63  de  6)  il  ne  reftcN 
rien  :  enfuite  je  defcends  le  7  qui  relie  de  la  fomme  à  divifer  , 
&  je  dis  :  dans  7 ,  nombre  à  divifer ,  combien  y  a-t^ii  de  foif  * 
le  divifeur  7 ,  il  y  efl  une  fois  ;  je  pofe  cette  unité  au  qupcienc 
à  la  droite  du  9  ,ce  qui  forme  91 ,  Se  je  dis  i  étant  multiplié 
par  le  divifeur  7  fait  7  :  je  fouitrais  7  du  nombre  à  divifer  7» 
Cccomme  ii  ne  refle  rien  ^  la  réponfe  ou  quantité  efl  donc  91 U 

Seconde  manière  de  faire  cecte  opération.  Commencez  de 
ciuche  à  droite  en  difant  ^  le  feptiéme  de  ^}  çft*ç  ,  car  ^ 
foU  7  font  63  y  quié^antôté  de  6x  reite  zéro;  ôc  je  dis 
le  feptiéme  de  7  refiant  à  divifer  eft  1 ,  que  je  poiêau  qup^ 
tient  à  h  droite  du  9 ,  ce  qui  fait  91  liv. 

Autre  exemple ,  dans  lequel  Topération  e(l  plus  facile ,  Se 
ou  roo  n'çfl  pas  obligé  de  trancher  les  figures^  &  de  pofer^plu- 
/kurs  fois  le  divifeur  :  on  apelle  cette  manière  à  PJcalienne. 

Un  homme  ^hete  un  terrçin  de  245  ^rpens  qui  lui  revîen<« 
aent  en  total  à  $  2920 1.  il  veut  favoir  ce  que  coOte  chaque  ar« 
pent. 

Pour  faire  l*opération  de  cette  régie,  il  faut,  i.  écriro 
51910  pj»ur  noinbre  à  divifer ,  au  bout  duquel  il  faut  taire 
UD  trait  perpendiculaire  ;  eofuice  écrire  24$  pour  divifeur  y 
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«c  faire  une  petite  barre  deâbus  pour  réparer  le  qi  aci:at: 
le  tout  dans  cet  ordre* 

Nombje  à  divifer  51920      §     145  di vifeur. 


1  quotiea* 

Cela  poft ,  il  faut  confidérer  <]ue  le  divifeur  eft  compofé 
de  crois  figure^  ;  c'efl  pourquoi  il  faut  faire  un  point  fous  la 
troifiéme  figure  du  nombre  à  divifer ,  en  allant  de  droite  à 
gauche ,  Bc  <)ui  eft  9  ;  enfui  te  il  faut  commencer  par  la  pre* 
mjére  figure  a  main  gauche  qui  efi  5  ,  ^  dire  :  en  5  combien 
de  fois  1 ,  première  figure  du  di  vifeur  :  il  y  efl  2  fois  qu'il 
faut  écrire  fous  la  barre  du  divifeur  ^  &  te  multiplier  par  les 
trois  figures  d'icelui  en  commençant  par  la  dernière  &  di« 
re ,  1  fois  5  font  10  :  ôcez  lo  de  p ,  ne  fe  peut  :  il  faut  em- 
prunter I  qui  vaut  10,  &  9  font  19  :  qui  de  19  ôte  10  reffe 
9 ,  qu'il  faut  pofer  fous  la  troifîéme  figure  du  nombre  à  di- 
vifer y  laquelle  efl  9 ,  Ôc  retenir  1 ,  il  faut  dire  enfuite ,  2  fois 
4  font  8  ,  &  un  que  j'ai  emprunté  font  9  ,  ôtez  9  de  i  ^  ne  fe 
peut  :  j'emprunte  1  qui  vaut  10 ,  6c  i  font  12  :  qui  de  12  ôte. 
9  refle  3  y  que  je  pofe  defTous  la  féconde  figure  du  nombre 
à  divikr ,  laquelle  e/l  2  :  je  dis  enfuite ,  2  fois  2  font  ▲  6c  z 
ibnt  5,  ôtez  $  de  5  rede  rien.  Cela  fait  il  fautabaiuèr  la 
figure  2  du  nombre  à  divifer  vis-à-  vis  des  deux  figures  z  6c 
9  reffées ,  6c  dire  en  3  combien  de  fois  2  ^  une  fois ,  il  faut 
pofer  I  enfuite  du  2  qui  e(!  déjà  pofé  au  quotient ,  &  dire  , 
une  fois  5  efl  5  :  ôtez  s  de  deux  ne  (e  peut ,  il  faut  emprun- 
ter une  dixaine,  6c  dire  ôtez  5  de  12  reffe  7  qu'il  faut  pofer 
delTous  de  retenir  i ,  &  dire  une  fois  4  efl  4 ,  &  1  que  je  re* 
tiens  font  %  :  ôtez  5  de  9  refte  4 ,  que  je  pofe  feus  le  u  :  tfe 
un  fois  2  efl  2  que  j'ôce  de  %  refte  i  que  j'écris  defTous.  Il  faut 
enfuite  abaiffer  la  figure  o  du  nombre  à  divifer  vis- à-  vis  des 
trois  figures  i  s4.6c7  refléès ,  6e  dire  en  1 2  combien  de  fois 
z ,  il  y  dt  6  fois  que  je  pofe  au  quotient ,  fit  dire ,  6  fois  s 
font  )o  y  que  j'ôte  de  o  ne  fe  peut ,  j'emprunte  trois  dixat- 
nes  qui  valent  îo  ♦  6c  j'ôie  30 ,  refte  o  que  je  pofe  defibus  » 
ec  je  dis  enfuite  6  fois  4  font  24 ,  &  j  que  j'ai  emprunté  font. 
»7 ,  que  j'ôte  de  27  refîe  o  :  enfin  6  fois  2  font  11 ,  &  2  que 
j^i  emprunté  font  14,  àtez  14  de  14  refte  e. 

Figure  d$  Popéramn  toute  faite* 

Nbmbreà  diriiêr    52920  I     14$  divifeur. 


eî9»   . 

.  1470   \     216  liv.  quouent. 
000  1 
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'  ^f  nfî  on  voit  par  Topér àcion  que  chaque  arpenc  coûter4 
%i6  liv. 

Comme  la  preuve  de  la  ditifîon  fê  fait  par  la  mulciplica* 
don  f  il  faut  multiplier  par  le  quotient.  Vcyn.  Multiplicationm 

AuTHE  Exemple»  Gn  veut diviicr  x6io iiv. par  |e  per«t 
(buncs. 


1620  I 
ijo     I 


Nombre  à  divifer    1620  |    30  divifeur. 
ôter 


relie  ci  10       54  liv.  .quotîeiu 

120 


000 

'  Pour  faire  cette  opération,  dites,  dans  16%  combien  ^ 
a-t^il  de  fois  jo  qui  efl  le  divifeur ,  il  y  efi  5  fois  :  car  s 
fois  30  font  150;  ôtez  ces  150  de  i^iil  refte  iz,  defcen* 
dez  le  zéro  à  la  droite  de  1 2^  &  vous  aurez  i  zo,  Bc  dites  :  dans 
zzo  combien  y  a-t^l  de  fois  le  divifeur  }0 ,  il  y  eft  4  fois  :  po« 
fez  donc  z^o  (bus  ito ,  puis  ôtez  uo  de  120,  il  ne  refle 
rien  ,  &  la  réponfe  ou  quotient  fera  $4  liv. 

Ou  bien  retranchez  le  zéro  de  i6io ,  &  prenez  le  tiers  die 
x6z  «  9c  vous  aurez  pareillement  ^4  liv. 

DIURETIQUES.  (  Remèdes  ),  Oa  comprend  fous  ce  nom 
cous  les  remèdes  qui  tendent  à  procurer  un  écoulement  plut 
abondant  des  urines  ;  ce  qui  n'ell  autre  chofe  que  la  féroficd 
fuperflue  du  fang. 

On  met  au  nombre  des  Diurétiques ,  les  eaux  minérales  ^ 
les  efprits  de  nitre  ,  de  vitriol ,  de  fel  de  foufre ,  de  (lie  de 
limon ,  rhuile  de  tartre  par  défaillance ,  le  fel  de  tartre,  le 
fel  ammoniac,  les  cloportes  A:  leur  feL;  le  baume  de  Co« 
pahu ,  Tefprîc  de  térébenthine ,  Ta  il ,  le  fuc  d*oignon ,  do 
pariétaire  ,  de  cerfeuil ,  la  racine  de  partira  brava  qui  e(l 
regardée  comme  Iç  meilleur  Diurétique.  Voyct  Fareirairéu 
va  6c  Baame  Diurétique. 

,  DIXME  (  la  )  e(t  un  droit  qu'ont  les  Curés  ou  autres  Ec- 
déiiaitiques  Décimateurs ,  de  recevoir  une  certaine  quan- 
tité fur  certains  fruits  de  la  terre.  Cette  quotité  6c  cette  na- 
ture de  fruits  fe  régleur  félon  la  po(reuîon  6c  Tufage  des 
lieuor. 

-  Les  Dlxmes  doivent  être  perçues  fur  tous  les  fonds  'en(ê- 
mencés ,  à  U  ré(erve  des  parcs  6c  des  jardins  ,  lor(qu'ils  ne 
font  poinc  de  plus  grande  étendue  qu'il  n'ed  permis  par  iar 
Coutume  des  lieux. 

La  Dixme  efl  levée  la  première  fur  les  fruits  des  hèiîra- 
ges  ayant  loiu  Ici  cens  6c  droits  Seigneuriaux,  (ans  aucu* 
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nés  déduÂîom  des  labours  6c  (êmences.  Eile  efl  établie 
pour  donner  ta  fubûftance  à  ceux  donc  on  reçoit  la  nourrU 
turc  fpirituellc. 

Les  Curés  et  la  campagne  jouifTent  de  la  plupart  des 
dixmes.  On  ûtflingue  Les  grolTes  6c  les  menues  dixmes  :  les 
f^remieres  font  celles  du  bled  5c  autres  grains ,  du  foin  ^  vin  « 
de  de  tous  les  gros  fruits.  Les  fécondes  ,  font  celles  des  lé- 
gumes Se  herbages  y  lorfque  ces  productions  font  les.  gros 
fruits  du  lieu  ,  ou  qu*cllcf  viennent  for  des  terres  précé- 
'  dennnent  fojettes  à  la  dixme.  Il  y  a  aufli  des  dixmes  de 
charnage ,  comme  veaux  ,  agneaux  «  &c. 

La  dixme  n*efl  pas  toujours  la  dixième  partie  des  fruits  : 
en  la  plupart  des  lieux  elle  efl  moindre.  Par  exemple ,  une 
gerbe  for  douze ,  treize  ,  ou  quinze  :  en  quelques  lieux  on 
ne  donne  (jue  la  vingtième  ou  la  trentième  partie.  Les 
dixmes  doivent  fe  payer  eh  efpéce  6c  non  en  uae  femme 
qu*ou  auroit  abonnée. 

Les  Dixmes  fe  lèvent  en  efpéce  for  le  champ ,  &  l'on  eft 
obligé  d'avertir  du  jour  que  Ton  dépouille  fcs  héritages. 

On  ne  doit  point  lever  les  grains  après  la  moHTon  qu'après 
avoir  fait  apeller  par  trois  cris  différens ,  ceux  qui  ont  droit 
de  lever  les  dixmes  pour  venir  les  lever  :  6c  en  cas  qu'une 
heure  après  ils  nefe  prefentent  pas  ,  on  peut  les  enlever  , 
niais  après  avoir  laifTé  leur  dixme  for  le  champ. 

La  Déclaration  du  Roi  du  mois  de  Février  1657,  levé 
toutes  les  difiicultés  fuF  cette  matière.  Le  Roi  veut  que  tou< 
les  poiTeireurs  des  terres  nobles  ou  roturières  foient  con- 
traints de  paycr.les  dixmes  des  fruits  :  à  l'égard  de  la  cot- 
te ou  quotité  de  dixmes ,  il  veut  que  [e-  payement  en  foie 
fait  fuivant  la  teneur  des  titres ,  c'clt-à-  dire  ,  des  Sentences 
ou  tranfa6lions  qui  l'ont  réglée.  En  outre,  il  veut  que  le 
changement  de  la  furface  de  la  terre  fait  par  les  propriétai- 
res ,  éc  convertie  en  prairies  ou  herbages  ,  ne  puidè  préju- 
idtcier  aux  dixmes ,  éc  veut  que  la  dixme  en  foit  payée  4  rai- 
fon  des  anciens  fruits,  A  l'égard  des  terres  apellées  novales  , 
c'efl-à-dire ,  nouvellement  défrichées  la  dixme  en  apartienc  ' 
de  droit  aux  Curés  des  paroiffes  y  à  l'exclufion  des  autres  Ec« 
défiaftit^ues  ou  Laïques,  qui  pofTédent  les  anciennes  dixmes. 
Néanmoins  dans  les  Paroiffes  où  les  Evêques  jouiflent  d'une 

Î>ortion  de  la  grolTe  dixme  »  il  veut  qu'ils  foient  maintenus  en 
a  jouidknce  d'une  portion  égale  à  la  dixme  ^ies  novales  aux 
lieux  où  ils  jouifFent  de  toute  la  grofîè  dixme. 

Les  dixmes  fe  règlent  fur  l'ufage  aétuel  de  la  Paroiflè ,  8c 
pour  la  qualité  Se  pour  la  auotité. 

DOMAINE.  On  entend  par  ce  mot  ,  un  héritage  >  un 
fonds  ,  une  habitation  ,  un  b^en  de  cairjpagne  :  on  l'entend 
encore  d'une  générahié  de  biens  qu'on  poflTède  en  propre  » 
foie  héritages  «  foie  rentes ,  ou  droits  :  mais  ce  terme  eft  de-. 

veau 
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terni  particulier  8t  pfopre  au  parrîmoîne  des  Rois.  Cepen- 
dant il  it  dit  encore  pour  exprimer  un  bien  de  campagne  con- 
fidérable.  On  compte  Técendue  d*un  domaine  par  ie  nombr6 
de  cbarrues  qu*il  faut  pour  le  faire  valoir  :  or,ce  qu^une  char- 
rue acrelée.de  quatre  chevaux  peut  labourer  par  an,^-a  jufqu*à 
po  de  Tsême  cent  arpens  communs:ainfi  un  duroainejdehuit  à 
dix  charrues,  comprend  environ  goo,&  jufqu^à  mille  arpens. 
Lorfqa'un  domaine  eft  confidérable  ,  de  qu'il  renferme 

?uantité  de  terres,comme  de  huit  à  dix  charrues  de  labour , 
intérêt  du  Maître  ou  du  Seigneur  e/l  d'avoir  plufieurs  ter-' 
Dniers  ^  de  de  ne  pas  donner  à  un  feul  un  R  grand  nombre  de 
terres  :,car  loffque  le  bien  eii  coupé  en  plufieurs  cenfès  ou 
métairies  ,  il  aproche  davantage  de  fa  vraie  valeur  :  or  touc 
le  monde  fait  i)ue  le  bien  n'efl  pas  ordinairement  loué  touc 
ce  qu'il  vaut  :  d'ailleurs  >  on  trouve  plus  aifément  des  ftt'* 
miers.  Mais  dans  le  cas  où  l'on  partage  une  ^ande  ferme  en 
deux  ,  il  faut  partager  le  total  de  telle  forte ,  que  chaque  fer- 
me ait  les  terres  qui  font  le  plus  à  /a  portée  ,  qu'elle  ait  fa 
part  des  bonnes  de  des  mauvaifes  terres^de  qu'elle  ait  un  peu 
de  tout ,  comme  prairies ,  plans  «  bois  ,.dec. 

Le  Maître  d'un  domaine  doit  faire  enforte  que  fa  terre  ne 
nauque  de  rien.  Or  pour  fçavoir  de  quelle  nature  de  terres  a 
bcfoin  un  domaine ,  il  faut  conlidérer  quelles  font  Ces  prin* 
cipales  produétions ,  fon  voifinage  ou  fon  éloignement  dei 
grandes  villes ,  de  plufîeurs  autres  circondances. 

Ainfi  ,  L.  Un  domaine  éloigné  des  villes  de  des  lieux  de 
commerce ,  où  il  y  a  beaucoup  de  prairies ,  de  pacages ,  a 
befbin  de  terres  à  grain ,  de  où  il  y  ait  du  fourage^parce  qu'il 
faut  beaucoup  de  gens  de  de  befiiaux  pour  le  faire  valoir. 
Hais  le  mênxe  domaine  n'a  pas  tant  beioin  de  terres  à  grain 
Jorfqu'il  t(ï  fîtué  fort  prés  des  grandes  villes ,  de  que  les  pa- 
cages font  chargés  de  bediaux  par  les  boucheries  de  la  ville* 

2.  Celui  qui  confifie  principalement  en  terres  labour^les  , 
n'a  pas  befoin  de  terres  à  grain  ,  mais  il  a  befoin  de  prés  , 
de  bois  ,  de  plans  fruitiers; 

).  Celui  qui  confifle  en  cenfives  «  boit  de  étangs  ,  n'a  pat 
grand  belbin  deterrei  à  grain ,  parce  qu'il  fe  débite  prefque 
de  lui-même  »  ainfi  des  autres. 

Il  y  a  trois  manières  de  faire  valoir  un  domaine  ou  un 
bien  de  campagne. 

.  La  pretntére  y  par  foi-même.  Cefl  la  plus  avancageofe  pour 
le  biep  même ,  de  la  plus  lucrative  pour  le  Maître  «mais  la 
plus  pénible. 

La  deuxième  ,  en  le  faifant  valoir  par  un  Fermier  ,  ce-- 
qu'on  apelle  donner  à  loyer  ou  à  ferme  :  en  ce  cas  ^  on  doit  « 
2.  connoitre  la  vraie  valeur  de  fa  terre ,  afin  de  ne  la  louer 
que  ce  qu'elle  vaut  :  car  il  faut  que  le  fermier  y  puiife  vivre  , 
^  que  d'un  autre  côté  il  ne  puiife  pas  vous  tromper.  2  •  Fai» 
.   .  I9mi  L  ^a 
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te  choTY  d'un  fermier  de  bonne  réputailoa  ^  biefi  eùtenchi 
êc  Uborieuz  :  9c  avoir  foin  de  palier  ua  bail ,  avec  toutes  les 
daufes  9c  cooditioas  oéceiraires  ,  bien  clairement  expli- 
quées ,  pour  prévenir  toute  conteltation.  ).  Aller  vifîter  de 
cems  en  tems  (à  cerre  pour  voir  fi  le  fermier  fait  ibn  devoir 
&  fi  tout  ciï  bien  conduit  9l  bien  entretenu.  4.  Arrêter  de 
compte  au  moins  tous  les  trois  ans  avec  lui ,  &  ne  lui  poinc 
laiiTer  accumuler  trop  d'arrérages. 

I4  troitiéme  manière  ,  efi  de  faire  valoir  ibn  bien  par  un 
économe  ou  Métayer  «  autrement  un  maître  valec  ,  qu'on 
apelle  en  Languedoc  ua  Payre  ,  lequel  fait  valoir  la  terre 
fous  les  yeux  du  Makre  ,  prend  9c  nourrit  les  gens  néceiTai- 
res ,  5c  rend  tout  le  produit  de  la  terre  au  Msiîire ,  moyen- 
nant une  certaine  fomme  par  an  ;  mais  on  lui  fournit  touc 
ce  qui  eiï  nécellaire  à  l'agriculture ,  comme  femences  ,  be(^ 
tiaux  ,  outils  ,  4cc.  Toycc  fermage  ,  kiem  de  Campagne  ^ 
J'erre» 

DOMMAGES  ^  INTERETS.  On  apelle  ainfi  le  gain  que 
l'on  a  manqué  à  faire  »  &  la  perte  qu'on  a  fouffert  par  le 
fdic  d'autrut.  On  les  adjuge  en  Jufiice  en  toucç  matière  ;  par 
exemple, quand  il  s'agit  de  l'inexécution  d'une  promefie 
de  mariage  ^  d'un  contrat  de  vente  ,  louage  6c  autre. 

DON  MUTUEL ,  (  le  )  eft  une  convention  h'itc  entre 
mari  9c  femme ,  par  laquelle  ils  conviennent  que  le  fur  vi- 
vant jouira  par  ufufruîtfa  vie  durant  de  la  moitié  des 
biens  de  la  communauté  «  apartenant  aux  héritiers  du  pré- 
décédé. Mais  le  Don  mutuel  ne  peut  être  fait  que  dej 
acquêts  5c  autres  biens  qui  tombent  en  communauté  «  5c  il 
ne  peut  erre  fttpulé  en  propriété  :  ce  qiu  au  contraire  (e 
peut  faire  dans  la  donation  mutuelle ,  oui  éiï  une  chofe 
dififéreme.  i.  Il  faut  ,pour  la  validité  du  Don  mutuel  , 
que  les  deux  conjoints  loient  en  fanté  lor (qu'ils  paiTenc  ce 
Don  ,  5c  qu'il  y  ait  communauté  de  biens  entr'eux.  i. 
Qu'il  foit  tait  par  un  même  adie  par- devant  Notaire,  5c 

3u'il  y  en.  ait  minute.  ).  Qu'il  foit  fait  de  part  5c  d'autre 
.'tous  les  eâets  oui  entrent  dans  la  communauté.  4.  Que 
)e  Don  foit  à  la  charge  de  donner  par  le  fiirvivant  bon-- 
ne  5c  Âiffifante  caution.  5.  Que  les  conjoints ,  lors  du  décès 
du  premier  mourant  niaient  point  d'enians  «  nif  de  leur  ma- 
riage ni  d'autre  précédent.  6,  Que  le  Don  mutuel  (bit  in« 
iinué  dans  les  quatre  mois  ,  à  compter  du  jour  qu'il  efl 
fait  ;  mais  les  quatre  mois  ne  courent  contre  la  femme  que 
du  jour  de  la  mort  de  fon  mari.  Quoiaue  la  femme  re* 
nonce  à  la  communauté ,  elle  doit  avoir  la  délivrance  de 
ion  Don  mutuel  ;  mais  elle  n'a  en  cela  que  la  jouiffance 
de  la  moitié  deg  biens  de  la  communauté.  Le  Donataire 
mutuel  e(l  tenu  des  frais  funéraires  5c  des  dettes  de  la  com«- 
aaitaauté  »  mais  û  ne  doit  payer  que.  jufqu'à  concurreàcc 
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^  Don;  Le  Don  nmcuel  peut  ^tre  révoqué  par  une  tévô^ 
cation  mutuelle. 

DONATION  MUTUELLE  ,  { la  )  eft  celte  qui  fc  faîc 
entre  futurs  con)oims  par  contrat  de  mariage.    Elle  peuc  . 
être  faite  des  acquêts  ôc  des  propres  >  le  tout  ju(qu*à  con-  ' 
çurrence  de  ce  que  la  Coutume  où  les  biens  font  ûtués  per- 
met de  donner  eetre-vifs.  Elle  peut  eue  flipulée  /ans  re- 
tour 6c  en  propriété  pour  le  Donataire.  Depuis  le  contrat  de . 
mariage  jufqu'à  la  célébration  y  ils  ne  peuvent  k  rien  don* 
ner  hors  la  prefence  des  parens  qui  ont  afTiHé  au  contrat  ; 
êç  après  la  célébration  ,  ils  ne  peuvent  plus  fe  faire  aucun 
avantage,  direôtement  ni  indireétement.  11  faut  que  cette 
Donation  fott  infînuée  ;  mais  il  faut  obfêrver  que  fi  la 
Donation  eil  faite  au  mari  «  elle  doit  être  infînuée  durant 
la  vie  de  la  femme  ,  à  peine  de  nullité  :  &  fi  la  Donation 
cil  laite  à  la  femme  ,  il  fufïit  qu'elle  (bit  infînuée  dans  les 
quatre  mois ,  à  compter  du  iour  du  décès  du  mari. 

Donation.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  la  Donation  entre 
vifsjâc  la  Donation  à  caufe  de  mort.  La  Donation  entre- 
▼ifs  eil  celle  qui  fe  fait  fans  aucune  mention  de  mort  ^Sc 
par  un  pur  motif  d'exercer  fa  libéralité  envers  quelqu'un  , 
de  fe  dépouiller  de  fon  vivant  de  la  propriété  delà  chofe 
donnée ,  6c  de  &'ôter  la  liberté  de  pouvoir  révoquer  la  Do« 
nation.  Les  Donations  entre-vifs  laiiîfic:nt ,  6c  font  irrévo- 
cables. Quand  elles  font  pures  6c  (impies  ,  elles  font  par- 
faites,  par  le  feul  confentement  du  Donateur  6c  Taccepta- 
cion  du  Donataire  ;  au  lieu  que  les  conditionnelles  dépen- 
dent de  l'événement  de  la  condition,  i.  Pour  rouv<3ir  fair^ 
une  Donation  entre  vifs  ,  il  faut  être  jouifiant  de  fes  droits  > 
erre  fain  d*efprit  6c  de  corps  ,  5c.être  majeur  de  vingt-cinq 
SLns*  On  peut  donner  tous  lés  biens  dont  la  Loi  6c  fa  Cou- 
tume ne  défendent  pas  de  difpofer.  L'accepration  du  Doua* 
faire  efl  eifentiel  pour  la  fubflance  de  l'aéle  de  la  Dona- 
tion entre- vifs.  Ainfî  «  il  faut  qu'il  (bit  prefent  au  contrat  « 
«c qu'il  difc  qu'il  l'accepte ;ôc  s'il  e(t  abfem,il  faut  qu'il 
y  ait  une  peribnnequi  l'accepte  pour  lui  , en  vertu  dune 
procuration  fpéciale.  s.  La  Donation  doit  être  accompa- 
gnée d'une^radit  ion  réelle  ou  civile  ,  6c  que  le  Donateur 
puiâeêtre  contraint  de  livrer  la  chofe  donnée.  Far  la  tra- 
dition civile  ,  le  Donateur  fe  denTaifît  de  tout  droit  de  pro- 
priété en  la  chofe  donnée ,  6c  s'en  réferve  la  joui  (lance  à 
titre  d'ufufruir  «  fa  vie  durant.  Elle  doit  être  in(tnuée  danf 
les  quatre  mois  >  du  jour  qu'elle  a  été  acceptée  ,  6c  cela 
à  peine  de  nullité  ,  félon  la  difpofition  de  TOrdonnance 
du  mois  de  Février  1731. 

|«A  DoMATTON  à  caufe  de  mort ,  celle  ^ui  fe  fait  en 
▼uedela  mort, pour  n'avoir  d'effet  qu'après  le  décès  du 
Pomcur»  Aittfi  Âl  ne  peut  point  eue  contraint  de  fou  vif^ 
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Tant  à  ia  délivrance  des  chofes  données  ,  comme  Tèfl  le' 
.  Donateur  encre*viFs«  Dans  la  Couiume  de  Paris ,  les  Vo* 
nations  à  caufe  de  mort  ne  différent  point  dçs  difpofinon» 
tedamencatres. 

A  l'égard  de  la  capacité  du  Donateur  ,  de  celle  du  Do- 
nataire ,  8c  de  l'acceptation  ,  ces  conditions  font  nécef- 
faires,  delà  même  manière  que  pour  la  Donation  entre* 
vifs. 

DOUAIRE ,  ou  moyens  de  redonner  la  couleur  d'or  , 
comme  à  une  chaîne  d'or.  Prenez  de  Purine  y  faites-y  dif- 
foudre  du  Tel  ammoniac ,  Se  faites  bouillir  dans  cette  com- 
position la  chaîne  d'or ,  elle  reprendra  une  couleur  vive  6c 
brillante. 

Pour  luftrer  8c  polir  ,tout  ouvrage  doré.  Prci>cz  deux 
onces  de  tartre ,  deux  onces  de  fouffre  ^  &  quatre  onces  dç 
ijtï  y  fâirc$-lcs  bouitlir  dans  moitié  eau  8c  urine  :  trempez-f 
Votre  ouvrage  doré  :  cette  eau  lui  donnera  un  beau  luftre. 

Pour  donner  aux  vieux  galon*  leur  première  couleur  8c 
leur  brillant  :  prenez  de  la  poudre  d'albâtre  >  defTéchcz- ' 
la  fur  le  feu ,  &  laifTez-la  dans  cet  étatauflj  long-cems  qu'il 
ell  pofîible  :  purs  l'ayant  ôiéc  &  laiffée  refroidir  »  étendez 
le  galon  fur  une  étoffe  >  prenez  de  cette  poudre  avec  une 
broi^  à  peigne  ,  &.  frottez-en  le  galon  des  deux  côtés  jus- 
qu'à ce  cfu'il  fbit  aufli  brillant  que  vous  voudrez  «  ensuite 
poliflTez-le  avec  une  pierre  unie, 

DOT  (  la  J  efl  ce  que  la  femme  ou  un  autre  pour  elle 
donne  au  mari  pour  foutenir  les  charges  du  maciage.  La 
Dot  des  Pays  de  droit  Ecrit  eft  différente  en  plufîeurs  cho- 
fes  de  celle  àti  Pays  couiumiers. 

pans  les  Pays  de  Droit  Ecrit ,  tons  les  biens  de  la  femme 
qui  fe  marie  ne  font  pas  dotaux  :  il  n'y  a  que  ceux  qui  font 
conflitués  en  Dot ,  les  autres  biens  font  apetlés  parapher- 
naux  ou  adventifs.  La  Dot  confiik  en  meubles  >en  immeu* 
bles  >  ou  en  argent  comptant.  Lorfqu*elle  ne  confîfle  qu'en 
ireubles  meublans  ,  le  mari  ou  fes  héritiers  ,  après  la  di(- 
îolution  du  mariage  ,  ne  font  tenus  que  de  les  rendre  en 
Uiêmeefpéce  qu'ils  les  ont  reçus,  y 
*  Si  les  meubles  fom  ufés ,  la  perte  tombe  fur  la  femme  ,  à 
moins  que  la  Dot  n'hait  été  eflimée  à  un  certain  prix  «au* 
quel  cas  le  mari  ne  doit  rendre  que  l'eflimation^ 

Ctiï  au  père  à  doter  (à  £lle  ;  foit  qu'elle  foit  encore 
en  fa  puifîànce  ou  qu'elle  foit  émancipée.  Le  mari  efl  le 
maître  de  la  Dot  de  fa  femme  tant  que  dure  le  mariage  , 
âi^îs  il  lui  eft  défendu  d'aliéner  la  Dot.  Cependant  la  Dor 

Î»ei3tôtre  aliénée  en  certains  cas  :;î.  quand  les  revenus  de 
a  Dot  ne  font  pas  fuffifans  pour  la  fubfiftance  de  la  famille  : 
mais  il  faut  en  ce  cas  un  avis  de  parcns  fulvi  de  la  permil^ 
£ou  du  Juge  :  2»  Pour  mettre  ai  liberté  ie  père  de  la  fcm« 
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melorfau'il  ëft  prîibnn'er  ,  il  en  eft  cle  même  (îu  ttiart  ;. 
3  •  quand  U  femme  commet  des  recelés  6c  qu^elle  vole  foa 
mari. 

Après  la  diflblutiondu  mariage  (  &  lorfqu'il  nV  a  point" 
d'enfans  )  le  mari  ou  les  hérit.ers  font  obligés  de  remet- 
tre la  Doc  au  père  de  la  femme ,  quand  c'eii  lut  qui  a 
donné  la  Dot ,  à  moins  qu'il  n'y  ait  ffipulation  que  le  ma- , 
ri  gagnera  la  Dot  ou  cnparcie,  Lorfque  la  Doc  confiftc  en' 
immeubles  ;  elle  doit  erre  rendue  après  la  difTolucion  du 
mariage ,  mais  on  partage  les  fruits  de  la  dernière  année. 
Si  elleconlifie  en  argent  >elle  doit  être  payée  au  bouc  de 
Tan  apclléran  de  viduité.  Au  rcfte ,  le  mari  ne  peut  être  con- 
rraincàla  reflitution  de  la  Doc^fi  ce  n*efl  autant  qu'il  le 
peut  y  fans  tomber  dans  une  extrême  mifére  y  &  les  heri* 
tiers  delà  femme  font  obligés  de  lui  laiflèr  de  quoi  vi- 
vre. Par  te  Droit  Romain  la  femme  a  un  hypothèque 
tacite  fur  les  biens  de  fon  mari  pour  la  répétition  de  fa 
Dot  :  &  cette  même  hypothèque  emporte  une  préférence 
aux  Créanciers  hypothéquaires  qui  ont  contraété  avec  le 
B-jatri  même  avant  fun  mariage:  mais  ce  privilège  n'elt  que 
f?our  la  femme  Se  Tes  en  fan  s ,  &  ne  pallè  point  à  ks  héri- 
tiers. 1, 11  n*a  lieu  que  lorfque  la  quittance  porte  numéra- 
lioQ  de  deniers  ■>  ôc  elle  ne  peut  pas  s'en  fervir  lorfque 
les  Créancier  antérieurs  ont  fait  fignificr  leurs  Créances  à 
(a  femme  ava  t  Iç  mariage.  C'efl  la  Jurifprudence  du  Par- 
lement de  Tbu'oufe  :  mais  dans  les  autres  ,  on  ne  donne  hi- 
poth?que  fur.  les  immeubles  du  mari  que  du  .jour  du  con- 
trat de  mariage. 

La  Dot ,  en  Pays  Coutumîer  ^  conKfle  dans  tous  les  bîent 
de  la  femme,  Icfquels  font  regardés  comme  biens  dotaux  : 
le  mari  en  a  la  iouifTancCy  (oit  qu'il  y  ait  communauté  ou 
non ,  pourvu  qu'il  nV  a^t  point  de  claufe  de  féparaticn  de 
biens  ,  la  femme  a  hypothéquç  pour  h  Bot  (ur  les  im- 
meubles du  mari  du  jour  du  mariage.  . 

Des  la  difToktion  du  mariage  ,  le  tnarî  cft  obligé  de^ 
rendre  la  Dct'Ôc  d*cn  payer  les  intérêts  de  ce  jour- là.  La 
femme  aiworifée  de  fon  mari  peut  vendre  ,  hypothéquer 
it$  biens  dotaux  ,  faut  fon  aétioir  pour  le  remploi  ou  pour 
indemnité  contre  le  mari  ,  ou  fes  héritiers  en  cas  de 
vente.  ' 

Ce  n'efl  point  au  pcre  feul  à  doter  fa  fi!le  ,  la  mère  qui  a 
iâ  part  dans  la  communauté  y  doit  contribuer.  Quand  la 
Dot  d^tme  femme  conftfle  pour  le  tout  ou  pour  îaptus  grande 
partie  en  efTcr»  mobiliers  V  qui  de  leur  propre  nature  en- 
crent dans  la  communauté  ,  on  a  imaginé  des  ffipulation» 
pour  les  en  exclure ,  de  pour  leur  faire  produire  le  même 
effet  qu'à  de  véritables  immeubles ,  afin  de  coxtferver  en' 
quelque  (brte  l'égalité  QQktie  les  conjointi  ^fcnepas  laiffcip 
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touc  IVTSfttage  da  côté  du  mari  :  cVft-  ce  qu^on  "apelYe  leai 
Aipulations  dés  propres.  Comme  chacun  y  ajoute  ce  qui 
convieat  à  ion  intérêt  ^  elles  font  fôuvenc  fort  différentes 
clans  les  crrmes  qu^eUes  font  conçues  ^  dans  les  effets 
qu'elles  ptoduifent.  Ont  peut  les  réduire  à  trois  fortes  de. 
claufes. 

La  première  (brte  de  daufè  efl  «  que  de  la  fbmme  qui 
efè  aporiée  en  mariage  «  il  nV  en  aura  qu'une  certaine 
portion  qui  entrera  dans  ia  communauté ,  de  que  le  fur- 
plus  tiendra  lieu  6c  nature  de  propre  a  ia  future  ffoufi. 
Cette  daufe  ne  change  rien  dans  Tordre  des  fuccefïïons  , 
parce  que  ces  fortes  de  fictions  lie  peuvent  jamais  s'étendre 
d'un  cas  à  l'autre,  4c  ne  peuvent  pa.  taire  qu^une  a6t:oQ 
qui  e(l  mobiliaire  de  fa  nature ,  comme  une  fomme  d'ar- 
gent «  (bit  un  propre  réel  :  elles  lui  en  attribuent  l'effet  en 
certains  cas  ,  qui  font  défignés  par  les  termes  dont  les  Par- 
ties fe  font  Servies.  Ainfi ,  lorfqu'il  efl  flipulé  qu'une  fom- 
me  fera  propre  à  la  femme ,  fans  ajouter  autre  choie  «  cette 
ii6tion  oui  a  empêché  que  la  fomme  n'encrât  dans  la  com- 
munauté >  n'empêche  pas  que  l'aétion  que  les  enfans  ont 
contre  leur  père  pour  lui  demander  cette  lomme  ,  ne  foit 
«ne  aétion  mobiliaire  en  la  perfoune  des  enfans ,  puiiqu'ils 
ne  font  pas  compris  dans  la  icipulation. 

La  féconde  eft  quand  il  e/l  (lipulé  que  le  Turplus  tiendra 
lieu  8l  nature  de  pf  opres  à  la  future  époufe  «  ^  anx  fi-tis  ; 
cette  claufe  empêche  non-feulement  que  la  fomme  n'entre 
dans  la  communauté ,  mais  elle  donne  aux  enfans  de  def- 
cendans  de  la  femme  une  aétion  contre  leur  père  pour  la 
f  ^péîicion  de  cette  fonyme ,  enforte  qu'il  n'y  peut  jamais 
»ien  prétendre  tant  qu'il  en  refle  un  feul. 

Au  re.l::  ,  le  mot  de  (iens  ne  comprend  que  les  enfans  8c 
êpktndms  de  Li  femme  ,  5e  non  fcs  héritiers  collatéraux* 
Oue  fi  on  ajoute  à  cette  claufe  que  la  fomme  fera  em- 
ployée en  achat  d'héritage  pour  tenir  lieu  de  propres  à  la 
fvmre  époufe  8r  aux  ftens ,  de  que  l'emploi  ait  été  îà'n  ,  c«s 
propres  feront  de  leur  nature  propres  maternels  en  la  per* 
ibnne  àcs  enfans. 

.  La  troifléme  claufe  efl,  que  le  (lirplns  tiendra  lieu  de 
nature  de  propre  à  la  future  épouiè  de  aux  fiens  de  fan  côté 
is  ligne»  Cette  claufe  produit  une  adlion  contre  le  mari  en 
faveur  des  héritiers  collatéraux  de  la  femme  ;  enforte  que 
£  elle  a  laiffé  da  enfans  qui  décèdent  tous  fans  enfans  avant 
leur  peré  «  héritiers  collatéraux  des  enfans ,  du  côté  de  ligne 
de  leur  mère  ,  répéteront  ce  furplusà  l'exclufion  du  père  de 
des  parens  paternels.  Mais  comme  ces  fortes  deflipulations 
font  de  (impies  fictions  ^  elles  ceflènt  dès  qu'elles  ont  eu  une 
feule  lois  leur  effet  ^  aioû  ce  propre  dès  qu'il  a  pafTé  à  un  hé» 


ntiércollatërat  ,  ceflè  d'avoir  fa  qualité  de  propre  i  ^t 
plus  proches  y  fuccédcac  comme  à  un  véritable  meuble* 

Dans  la  plûpjarc  des  contrats  de  mariage  des  Pays  Coti- 
tumiers  ,  on  /tipule  non-ièulemeoc  les  trois  claufes  donc 
on  vient  de  parler  «mais  on  ajoute  encore  que  tout  ce  oui 
échéra  à  la  femme ,  par  fucceflîon  ,  legs  ou  autrement ,  lui 
tiendra  pareillement  nature  de  propre*  Cette  claulè  empê- 
che que  les  donations  de  legs  en  collatérale  ,  ne  combenc 
dans  la  communauté ,  de  elle  i  cous  ki  effets  des  claufes 
ci- deffus  expliquées. 

On  peut  aufli  Aipuler  que  ce  qui  eil  un  véritable  immeu- 
ble entrera  dans  la  communauté  ,  c*eil  ce  qu'on  apellc 
ameublîiièment  :  on  le  fait  ordinairement  lorfque  la  lem- 
me  n'a  pas  allez  d'effets  mobiliers ,  de  cela ,  afin  qu'elle  apor- 
te  plus  de  mobiliaire  que  le  mari ,  pour  pouvoir  faire  une 
compenGition  raifonnable. 

AuGMENT  DE  DOT  Cl*) ^'^  H^u  quc  dans  le  Pays  de 
Droit  Ecrit.  C'efl  une  portion  des  biens  du  mari  qui  eft 
accordée  à  la  femme  fùrvi  vante  «  pour  lui  aidera  s'entre- 
tenir fuivanc  fa  qualité.  Cette  portion  efk  ordinairement 
réglée  par  le  contrat ,  êc  dépend  abfblumenc  de  ia  volonté 
àc$  Parties  ,  6c  quand  elle  ne  l'eft  <pas  ,  l'ufaiie  reçu 
par  -  tout  »  eft  de  la  fixer  à  la  moitié  de  h  Dot  de  la 
femme. 

Mais  Cl  le  mari  qui  a  des  enfàns  d'un  premier  lit  fê  marie 
en  fécondes  nôce5  ,  alors  on  reilreint  cette  portion  :  cVfl* 
à-dire,que  l'augment  de  Les  autres  avantages  que  le  mari 
fait  à  fa  féconde  femme  ,  ne  peuvent  iamais  excéder  la. 
part  de  celuitles  enfàns  qui  a  le  moins  dans  la  fucceflion  du 
père.  Le  père  de  la  mère  font  tenus  de  conferver  aux  en- 
fans  la  propriété  de  cet  augment ,  ainfi  que  des  autres  gains 
nuptiaux  ;  à  la  réferve  d'une  portion  ou'on  apelle  virile  «  de 

aux  eit  égale  à  celle  de  chacun  des  enfant.  L'augment  de  le 
ouaire  des  Pays  Coutumiers    ont  beaucoup  de  raporc  » 
quoiqu'ils  aient  des  principes  bi en  différens. 

DOUAIRE  (  le  )  e(l  un  avantage  ou  une  donation  que  le 
mari  fait  à  la  femme  pour  en  jouir  en  cas  qu'il  vienne  i 
mourir  le  premier.  Le  douaire  efl  préfix  ou  coutumier  :  le 
douaire  prcfixefb  celui  qui  provient  de  la  convention  dc$ 
Parties  :  il  fe prend  fur  la  part  qui  doit  apartenir  au  mari 
dans  les  biens  de  la  Communauté,  &  fî  la  part  du  mari  ne 
fiifhfoit  pas, il  fe  prendroït  fur  fes  propres.  Le  douaire 
coutumier  eft  celui  qui  efl  établi  par  la  coutume  fans  au» 
cune  convention  de  la  part  des  Part,ies  :  il  confifte  en  une 
cfpéce  de  penfîon  alimentaire  pour  la  femme  ,  de  en  un 
droit  de  légitime  pour  les  enfans. 

.  Dans  la  coutume  de  Paris  le  douaire  eft  de*la  moitié  des 
iéiïULd,c9  que  le  mari  poffîdeau  jour  diià  bénédiélioii 
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nuptiale  V  ft  de  ceux  qui  lut  ibnc  échus  pendânc  tetnarhige 
en  ligne  directe.  La  femme  n'a  que  Pufufruicvra  vie  du-. 
ranc ,  du  douaire  préfix  ou  coutumier  ^  à  commencer  du 
}cur  du  décès  du  mari  ,fe  la  propriété  en  aparcienc  auic 
cnfaas  ,  ou  aux  héritiers  du  mari  fî  los  enfans  vienaenc  à 
mourir.  Ce  douaire coucumier  efl  toujours  in  propre  dant 
la  fuccenîon  d«s  enfans  :  il  fiï  propre  ancien  il  l'héritage 
qui  leur  vient  à  titre  de  douaire  éco^t  propre  en  la  perfbn^ 
Re  du  perCf^  il  elt  propre  naiifant  fi  c'éto'it  un  acquêt. 
On  peut  liipuler  le  douaire  fans  retour  ,  c'eil  à-dire,  la 

Îiropriécédu  douaire  en  faveur  de  la  femme  en  cas  qu'elle 
urvive  Ton  mari ,  mais  par  une  flipulation  exprefTe  comme 
d'une  telle  terre  ou  d'une  telle  fomme.  Cette  claufe  devienc 
inutile  ;  i.  (i  la  femme  meurt  avant  fou  mari  ;  :&.  fi  les  cnfan» 
renoncerit  à  la  fuccedion  de  leur  père  de  qu'iks'eit  tiennent 
ait  douaire^  car  alors  la  femme  qui  a  furvécu  à  Ton  mari 
n'en  peut  avoir  queTufufruit  «  malgré  ta  claufe  (ans  retour  , 
9c  fa  propriété  du  douaire  apartiendra  aux  enfans.  Ai» 
refle  ,  le  douaire  n'apar tiendra  jamais,  aux  enfans  que  la 
coutume  n'eiv  ait  fait  une  difpoQtion  expre^  en  leur 
faveur. 

La  femme  cfh  faifie  de  plein  droit  de  fon  douaire  du  jour 
du  décès  de  fon  mari ,  du  moins  dans  ta  coutume  dt  Pari.s 
Le  douaire  courumicr  fè  régie  par  ta  coutume  où  les  héri- 
tages fujet  s  au  douaire  (ont  fîtués  :  dans  les  unes  il  efl  de 
moitié  f  dans  les  autres  du  tiers. 

DOUCHE.  Voytx.  Eau»  minéralci  rà  rarticle  Eau  de 
Vicht. 

DRAGEONS  Hes  )  fonr  la  même  chofeque  lesbouru« 
f  es  en  fait  d'arbres ,  &  d'oeilletons  en  fait  de  fleurs  :  ce  font 
depetip  i!auvageons  qui  naiCTem  autour  du  pied. 

DRAGME.  Mefure  â  l'égard  des  remèdes  ,  c'eft  fe  mê- 
me poids  qu'ua  gros  y  c'eft-à  dire  ,  la  huitième  partie 
de  Ponce^ 

DROGUE.  Terme  dont  l'ufagc  s'aplique  aux  médica- 
mens  :  il  fignifîe  auffi  toute  forte  d'épiceries.  On  tii e  les 
Drogues  ou  des  animaux  , ou  des  végétaux ,  qui  font  les  ar- 
bres ,  les  plantes  ,  les  racines  ,  les  fleurs  ,  les  fruits  ,  les 
graines ,  les  gommes  ,  les  baumes ,  ou  des  minéraux. 

DROITS  HONORIFIQUES  (  les  )  font  les  honneurs  8c 
prééminences  qui  apairtiennent  aux  Seigneurs  Jufticiers  de 
aux  Patrons  ,  c'efl-à-dire  ,  aux  Fondateurs  ou  Dotateurs 
des  Eglifes.  Tels  font  la  preflféance  dans  llEglife  aux  Pro- 
cefïîons^à  PEau-benite  ,à  l'Offrande  j  l'encenfemcnt  ,  le 
baifement  de  la  Paix  ,  la  recommandation  aux  Prières 
«ubfiques  ,  le  Droit  deb^mc  &  de  Sépulture  au  Chœur  ^ 
Je  Droit  de  litre  ou  Ceinture  funèbre  autour  de  l'Eglife. 
Quand  il  y  a  concurience  «  les  Droits  hoaotiEquçs  ionc  dûs 


a»  Patron  prérérablemcnt  au  Seîgoeur  Haut-Juftîcîer  :  il 
a  lé  premier  rang,  il  eftnotnmé  le  premier  aux  Prières  : 
'fon  banc  &  fa  fépulturc  l'ont  au  lieu  le  plus  honorable  dans 
le  Chœur.  La  litre  ou  ceinture  ai-cc  les  armes  du  Patron  , 
font  mi  Tes  au-deiïus  de  celles  du  Haut-Jufticier.  Quelque- 
fois  même  le  Patron  met  fa  litre  au-dedans  de  l*£gli£c  ,  êc 
le  Seigneur  au- dehors. 

Le  Patron  &  le  haut- Juflicicr  peuvent  empêcher  toutes 
autres  perfonnes  d'avoir  banc  6c  fépulture  dans  Je  Chœur« 
Les  officiers  du  Seigneur  le  reprefentent  en  fon  abfcnce  » 
&  lorfqu'ils  font  gradués, ils  précèdent  tous  les  Gentds- 
hommes  de  la  ParoiflTe  ;  mais  comme  dans  les  Juftices  de 
Village  ils  ne  le  font  pf^s^  or  dîna  irement,  ru/âge  eft  qu'il» 
ne  jpuifTent  pas  de  cette  prérogative.  2.  Les  moyens  âc  bat 
Julliciers  9c  le  Seigneur  du  Fief  fur  le<jueî  TEglife  eft  bâtie  ^ 
ont  la  préférence  fur  les  arrres  Gentilshommes^  à  l'égard 
des  Gentilshommes  cntr'eux,  ceux  qui  font  en  polTeffioa 
d'avoir  la  prefTéance  au-defl'us  des  autres  y  font  ordinaire- 
ment maintenus.  Au  défaut  de  la  polfeflion ,  lesxirconflan- 
ces  doivent  (èrvir  de  régie  ;  ainfi  on  a  plus  d'égard  aux 
•Gentilshommes  qui  oiKun  fief,  qu'à  ceux  jqui  n'en  ont  point* 
â  ceux  qui  ont  des  dignités  Militaires  qu'à  ceux  qui  n'en  onc 
point  :  aur  Nobles  de  race ,  qu'aux  Ennoblis  :  6c  Ci  touteê 
chofes  font  égales,  on  donne  les  honneurs  au  plus  âgé. 

Droits  Seigneuriaux  (  les  )  font  ceux  qui  apartien^ 
nent  aux  Seigneurs  Féodaux  ou  Jufticiers  à  xraufe  de  leurs 
Fiefs ,  ou  de  leurs  Juftices.  Les  droits  Féodaux  font  1  : 
quint  ou  reguint ,  la  foi  &  hommage ,  le  relief,  la  commi- 
hî ,  le  cens,  les  lods  6c  ventes,  &c.  Les  Droits  du  Sei  neur 
Juffcîcier  font  ceux  de  déshérences  de  confifcation ,  des  épa- 
ves du  trcfor  trouvé  ^  &c.  Les  Seigpeurs  font  préférés  à 
tous  autres  Créanciers  fur  la  chofe  luiette  à  leurs  droits  t 
a.  ceux  Qui  Ton-  payables ,  comme  le  cens ,  ne  font  poiru:- 
fujets  à  la  prefcription^  6c  ne  font  pas  même  purgés  par 
hé  décret,  mais  le  arrérages  échus  font  pr.efcriptib'es  6c 
font  purgés  par  le  décret.  Au  reOe  ,  on  ne  les  adjuge  que 
éepuïs  cinq  ans  avant  Pintroduétion  de  rmftance  :  néan- 
moins on  admet  le  Seigneur  à  la  preuve  que  les  années  pré- 
Ccdentes  «lui  font  dues. 

UUC ,  Oifeau  de  nuit.  Efpéce  de  -hibou  qui  a  fur  la  tête 
<îc  petites  cornes  faites  de  plumes  :  il  y  en  a  plufieurs  ef- 
péces.  Le  grand  Duc ,  autrement  hibou ,  efl  le  plus  grand 
de  tous  les  oifeaux  no6lurnes.  On  (c  fert  de  cet  oifeau  de 
proie  pour  attirer  des  oifeaux  :  on  le  pf)fe  fur  une  perche 
près  de  quelque  arbre  feu! ,  voifin  d'une  fenêtre ,  &  on  tire 
facilement  fur  les  oifeaux  qui  viennent  en  tbule  pour  voir 
le  Duc. 
DYSSENTERIË  (  la  }  cil  ua  Rnx  de  veotre  où  k  malade 
Tome  U  6  b 
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ne  rend  <|ue  des  glaires  enfanglantécs  :  elle  cfl  caufée  par 
un  dérangement  des  fucs  de  Teftomac  ,  &  par  rëpaiflille- 
ineac  des  l.queurs  ;  de  là  viennent  des  obfiruètîons  6c  le 
gonriement  des  vailTeaux  fanguins.  Le  malade  éprouve  de 
vives  douleurs ,  des  ardeurs  d^urine  de  la  fièvre  même  :  il 
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ble la  déjection  des  matières. 

Remède.  Si  le  gonflement  de  ventre  eft  douloureux ,  Vér 
vacuation  du  (ang  mêlé  avec  les  matières,  aiFcz  confidéra» 
â>le  ;  il  faut ,  i.  faire  prendre  au  malade  deux  du  trois  fois 
par  jour ,  des  lavemens  anodins  faits  avec  des  Beurs  de 
niélilot,  de  camamiHÇf  de  pervenche^  de  plantain,  dc^ 
foies  rouges ,  une  groile  tête  de  pavot  blanc  y  une  once  de 
cérat  de  Galien  î  2.  le  faigner  du  bras  ;  3.  le  lendemain 
lui  donner  de  la  poudre  d*ipecacuanha  un  demi- gros  dans 
du  bouillon  ;  on  en  retranche  la  moitié  pour  les  perfonnes 
délicates ,  ôc  un  bouillon  trois  heures  après  ;  4.  le  JQur  fui*- 
vant  6c  \çs  autres  ^  fi  ies  douleurs  aiguës  de  les  évÀCuativ^nt 
fanglantes  fubliiknt  •  on  réitère  Tipecacuanha. 

S.  Pour  procurer  le  fommeil ,  lui  donner  une  dofe  con- 
venable d'un  narcotique ,  comme  un  demi'-gros  dç  diaJcorT 
dium* 

■  6.  Si  les  ulcères  formés  au  reSitm  deviennent  confîdèra^ 
blés ,  ce  qu'on  connoît  par  Tèvacuation  abondaiite  du  pus  ; 
donner  deuy  prifes  par  jour  de  la  poudre  d'ipecacuanha  , 
Jaifîèr  huit  heures  d'intervales  de  Pune  à  l'autre ,  Se  fair  e 
entrer  dans  les  lavemens  un  demi  gros  de  cette  poudre  , 
avec  quinze  grains  de  poudre  de  cgraiL 

7.  Si  on  aperçoit  encore  du  pus,  faire  prendre  d\| 
baume  dp  Copahu  :  une  infufion  des  herbes  vulnéraires^  6c 
les  eaux  de  forges ,  ou  autres  ferrugineufes^  Au  refte,  I4 
poudre  d'ipecaçuanha  ne  doit  pas  être  donnée  à  des  per<^ 
lonnes  qui  font  pulmoniques ,  ou  fort  maigres ,  ou  qui  onc 
des  fchirres. 

8»  Pour  le  règrme  le  malade  doit  prendre  des  bôuîllonf 
de  quatre  en  quatre  heures  :  du^^r  avec  un  potage  :  fouper 
avec  une  panade  &  un  œuf  frais ,  &  s'il  y  a  de  la  fièvre  , 
s*çn  teiïir  aux  bouillons. 

On  peut  faire  cette  panade  avec  deux  onces  de  mie  de 
paîn  radis  émlettée  :  on  la  met  dans  un  pot  de  terre  avec 
une  pinte  d'eau  ou  de  lait  :  s'il  n'y  a  pas  beaucoup  de  fièvre 
on  Y  ajoute  une  pincée  de  fel  êi  un  peu  de  canelle.  On  faic 
bouillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  con- 
fiflence  de  panade  :  on  le  paue  avec  forte  expreffion ,  on  / 
ajoute  une  cuillerée  de  fucre  ^  deux  iaunes  d'œufs  :  on  faic 
ùémif  le  coût  un  monaent  pour  qMeks  jaunes  d'aufs  cuit 
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ftnt.  Lorfijuclcs  douleurs  font  vives , on  peut  y  ajouter  deux 
cuillerées  d'huile  d*olive ,  la  boijnoii  doit  écre  une  ri  fane  fai- 
te avec  la  racine  de  chicorée  fauvage^  du  chiendent  ^  la 
raclure  de  .corne  de  cerf  &  la  réglKle. 

On  ne  doit  arrêter  la  Dy (Tenter ie  qu'après  cinq  ou  Hz 
jours  au  moins  :  autrement  on  augmenteroit  la  douleur  6t 
Tinflammation.  Il  faut  donner  des  lavemens  faits  avec  la 
joubarbe ,  &  la  plante  de  la  morelle  chargée  de  hs  baie« 
ou  fruirs  :  faire  un  bouillon  avec  eau>,  beurre  ^  pimpreneU 
le ,  ^  que  le  malade  en  prenne  un  pendant  trois  jours  : 
mettre  une  groffe  pincée  de  feuilles  de  fureau  cueillis  en 
bonne  /âîfon  ,  féch^es  à  Pombre  6c  infufées  pendanr  douze 
heures  dans  demi-feptier  de  vin  blaïK.' 

^utre  remède.  Prenez  des  eaux  difiitlées  de  Hs  &  de  plan- 
tain, de  chacune  i  onces  :  de  celle  de  rerxuée  :  de  l'eiu 
de  canelle  orgée  ,  un  gros  de  diafcordium  ,  demi-gros  de 
l'huile  d'amandes  douces ,  du  fyrcp  de  grande  confonde ,  «c 
de  celui  de  coings,  de  chacun  une  once  ;  de  l'extrait  d'o- 
sium,  un  grain  ;  faites  de  tout  cela  un  julép  qu'on  prendra 
le  foir.  Ce  remède  calme  l'inflammarion  de  toutes  les  par- 
tics  ;  on  doit  l'accompagner  de  lavemens  anodins. 
.  Autre  :  Prenez  y  dit  Qucrcetan,  une  pcmmc  de  courtpen» 
^u ,  creufez  la ,  &  m.ettez  y  un  gros  de  cire  blanche  &  au« 
tant  de  gomme. arabique,  faites  la  cuire  au  feu:  donnez* 
la  au  malade,  qui  après  l'avoir  mangée,  boira  un  verre 
d'une  décoction  aitringente. 


Il'  AU.  L'eau  cil  auflî  néceflaîreà  la  vîcque  l'aîr  qu'en  ret 
^  pire  :  c'eft  un  de  ces  Elémens  qui  environnent  l'hom- 
me, qui  entrent  dans  (a  ccmpofition,  6c  qui  modèrent  ce 
feu.  inné  qui  le  confumeroit  bien  vîte ,  Ci  on  le  laifToit  jouir 
de  toute  là  libcrré. 

L'eau  pour  être  bonne  doit  n'avoir  ni  odeur ,  ni  goût ,  ni 
couleur ,  s'échauffer  Se  fc  refroidir  aifémtrnt ,  ne  laifîèr  au* 
cun  fédimenc  fcnfible,  lorfqu'tlle  eft  évaporée  furie  feu, 
cuire  aifément  les  légumes.  La  plus  légère  eft  la  meilleure  : 
celle  de  rivière  eft  meilleure  que  celle  de  fontaine.  Si  cenc 
dernière  que  celle  de  puits.  L'eau  prife  en  une  auantite  rai- 
(bnnable,  rafraîchit  &  humcéte,  eft  par  elle-même  un 
grand  diffolvant,  mais  fon  excès  aflfbiblit  beaucoup  l'efto- 
tnac  ,  5c  peut  caufer  l'I  ydropifie.  Au  refte ,  elle  convient  en 
|tlus  grande  quantité  aux  bilieux  6c  aux  mélancoliques. 

L'eau  eltU  première  boiilibn  que  la  nature  aie  deftinée 

Bb    2 


î9t  E  A  ir 

pour  Thomme  ^  &  il  efl  cTémoniré  qu'il  en  retire  de  grand* 
«.vantages.  En  cfkt ,  l'Eau  a  des  propriétés  admirables  :  el't 
lençi  le  civile  plus  fiuide  ,  plus  doux ,  moiiis  chaud  ,  nioin^ 
irritant  :  elle  donne  plus  de  Huidité  au  fang  &  aux  autre* 
humeurs  l'elie  tecîpére  Tacrimonie  des  urines ,  6c  en  facilir* 
f écoulement,  délaie  Ic^  liqueurs  trop  épàilFes,  emretieru 
la  fouplefle  des  fibres  ,  &  prévient  leur^  violentes  contrac- 
cions  :  elle  donne  au  ventre  p^iw  de  liberté ,  Se  modère  Tcf- 
Çciverceacc  de  la  bile. 

Il  e(t  cooftant  quelle  eft  un  fort  bon  fudorifique ,  Se  uo 
excôUeiM  fébrifuge.  En  effet,  il  n'y  a  prefque  point  de  ma* 
Udie  où  1*00  ne  prefcrivè  une  ample  bpilloa  de  lifaune  ôc 
ide  fréquens  lavemeiis.  '      ' 

L'eau  de  la  Seine ,  par  exemple ,  a  une  vertu  purgative  , 
elle  tient  le  ventre  iibre  :  une  ou  Heùx  pintes  d'eau  prife* 
le  matin  à  jeun  font  un  bon  pivrgatif  pour  bien  des  perfour 
nés.  Cette  eau  a  fouvem  guéri  ces  fièvres  d'été  dont  les 
fymptômes  font  une  grande  *^rdeur  dans  les  entrailles  ;  on 
la  regarde  encore  comme  capable  de  lever  les  ob/lruc- 
ftioiis  :  il  y  a  des  gens  qui  ont  prétendu  qu'elle  cuntenoic  ua 
«^rai  fel  dé  glauber  tout  formé. 

L'Eau  efVun  des  principaux  inflrumens  de  la  digeflion: 
elle  eft  le  plus  i>uî(tant  diffolvant  qui  foit  dans ^la  nature. 
Bile  diffout  généralement  tous  leslels  :  elle  donne  du  rellbrc 
aux  fibrts  :  prife  chaude  ,  elle  fond  les  glaires^  provoque 
les  fueurs  :  elle  remédie  à  la  foibledè  des  premières  voies, 
laquelle  caufe  les  amertumes  de  la  bouche ,  les  aigj-eurs  8c 
ks  ardeurs  de  l'eltomac  ,  les  indigeftions  :  elle  adoucit4ef 
liqueurs  âgres  ou  falées  qui  fervent  à  la  digeftion  :  elle  dé- 
tourné prômpttfm^nt  les  naufées  ôc  les  vomiflemens  :  8c 
/slle  e(l  le  fluide  le  plus  utile  dntîs  les  indigeftions,  fur-r 
dtout  fi  on  y  fajf  infu^îr  quelques  feuillçs  dç  thé.  Elleeft  d'u- 
pe  grande  efficacité  dans  les  coliques. 

L'Eau  eft  un  des  plus  doux  purgatifs ,  &  dont  on  ,ne  doit 
craindre  aucun  accident /Dans  les  mMadies  aiguës  elles 
èient  ie  ventre  libre  ':  dans  les  chroniques  ,  elle  délaie  la 
bile  &  toutes  les.huirieurs  grofîic'res ,  8c  quand  elle  eft  fape- 
Aient  adminiftrée,  elle  eft  cipible  de  guérir  efficacement 
les  vertiges ,  mauic  de  tête ,  infomnies ,  colfques  habituel- 
les, vents  impétueux,  mélanceîie,  vapeurs.  Gomme  l'eau 
xiéde  provoque  -le  vomiiïemeni  elle  eft  un  excellent  re- 
mède pour  les  maladies  d'cftomac  :  elle  en  fait  fortir  cette 
tnaiiére  gralTe  8c  gluante  qui  e'ft  la  caufe  de  toutes  les  mala- 
dies. On  convient  liéanmôins  que  quoique  l*eau  ait  d;s  fi 
grandes  vertus  ,  il  y  a  àts  cas  ou  elle  doit  être  animée  de 
èertains  principes  ;  afin  de  ne  point  trop  relâcher  les  fi- 
bres; c*eft  à  un  Médecin  à  diftinci^er  ces  cas  :  6c  les  cfifets 
f^ucwcs  doi^c  09  vient  de  papier  ii'empêcbenc  j^as  qu'oii 
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.^edoîvd  employer  des  remèdes  plus  efflcaccj  /forfque  la 
nacure  du  mal  le  demande. 

Source  d'eau  ,  moyens  d'en  trouver,  tes  lignes  qut 
tnarquenc  les  fources  d'eau  cachées  dans  la  tefrê  ^nt  7 
1,  [:s  joncs,  'les  rofeaux ,  le  faule ,  Taune ,  le  lierre ,  êc  au-*- 
très  plants  aquatiques,  2.  Les  vapimrs  humides  qui  s'éle- 
Vent  par  ondes  dans  un  endraic  avant  le  foieil  levé  y  ou  les 
vapeurs ,  Aibtiles  qui  forment  une  efpéce  de  cclomnc  dans 
Pair.  Cetf  dans  le  mois  d'Août  qu'on  doit  faire  cette  re-» 
cherche,  parce  que  les  pores  de  la  terre  font  plus  ouverts  * 
êc  fur  les  côtes  des  collines  6ç  des  montagnes  cxpofées  ani 
yents  humides  &  pluvieux.  D'ailleurs ,  l'eau  de  ces  cudfoirs- 
là  eft  plus  abondante  de  plus  faine  que  celle  qui  fort  des 
vallées  :  celle  des  terre  fabionneufes  &  fcmblables  au  fa^ 
bîe  de  rivière  e(l  fort  bonne  »  mais  moins  abondante  :  en 
général  on  trouve  plus  facilement  des  fources  à  la  pente 
des  montagnes  &  du  côté  feptentrional.  L'eau  des  puits 
lorfqu'on  e(t  près  d'une  rivière  cft^ordinairement  ta  même 
que  celle  de  la  rivière  :  hors  ce  cas  l'eau  de  puics  eiï  ^  de 
même  que  celle  de  fonraine,  une  eau  de  foutce ,  mai«j 
avec  cette  diiîërence,  que  la  fource  de  l'eau  de  puits  eft 
plus  baiFe  que  ce!!^  des  fontaines.  Les  lits  les  plus  $ûrs  pour 
trouver  de  l'eau  font  le  ^.ravier  &  un  gros  fable  biun  -.09 
li'en  trouve  point  fous  les  Hts  de  craie ,  fur  tout  quand  celle- 
ci  eii  ferme  6c  dure ,  lorfque  la  terre  eft  noire  &  mollaffe  - 
ce  qui  marque  un  loi  marécageux  ^  l'eau  qui  en  fort  eic 
fiiauvaife  6c  puante. 

A  regard  du  moyea  qu^on  emploie  par  la  Êaguette  dîvî* 
oatoire ,  il  ell  conjlaiit  qu'on  la  voit  manquer  dans  les 
tïîains  de  la  plupart  des  hommes ,  &  (uuvent  dans  celles  qui 
y  font  le  plus  exercées  ;  d'où  l'on  doit  conclure  qu'elle  clfc 
tin  don  particulier  que  la  nature  n'accorde  pas  à  tout  \^ 
inonde ,  Se  qui  fupoîe  par  confcq^ient  une  certaine  difpofi-. 
t^n  ou  propriété  du  corps  de  l'opérateur ,  comme  feroit 
une  tranfpiraiion  de  corpufcules  plus  fubtils  ^  plus  déli»- 
éats  ;  au  relie,  rien  n'empêche qu'oi^  n'en  pui(fc  faire  l'ef- 
(ai. en  cas  de  belôin. 

La  fource  d'eau  étant  trouvée ,  on  doit  chercher  avec  le 
niveau  &  le  plus  juftemer.t  qu'il  fe  pourra ,  fi  elle  peut 
être  conduite  jufqu'au  lieu  où  on  la  deltine  ;  fçavpir  ,  com- 
bien de  pente  il  pourroit  7  avoir  depuis  la  fource  jufqu'au 
f  éfervoir ,  Se  s'il  n'y  a  point  de  haut  ou  de  bas ,  afin  de  met- 
tre les  tuyaux  de  niveau  pour  ne  pas  prendre  la  pente 
d'eau. 

1.  On  doit  creufer  des  puifards  ou  regards  <ïe  diflancc 
en  cTiftancc  ;  ils  fervent  à  faire  connoître  la  profondeur  de 
i'eau  i on  pratque  des  conduits  fous  terre  qui  communi- 
^ueuc  l'eau  dans  cous  les  puifards ,  ^  on  choifit  unendtoic 

Bb  3 


4f  4  '       .  E  A  IT 

pour  (èrvîr  de  rë/èrvoîr,  pour  de  !à  la  conduire  où  Foo 
en  a  beiuin  ;  lî  on  craint  la  dépenfe  ^  on  ptuc  railembler 
te  conduire  les  eaux  places  par  de  (impies  tranchées  qu'on 
remplît  de  cailloux ,  ou  par  des  pierrées  faites  dans  ua 
bon  fond. 

Pour  élever  les  eaux  des  rivières  ou  des  étangs  y  on  fe 
fert  de  pompes  foulantes  ou  afpi rames  que  Ton  fait  aller 
avec  des  roues  par  le  moyen  d^un  cheval  ou  de  moulins 
à  eau  6c  à  vent ,  ou  de  roues  à  godets. 

Dans  les  conduites  il  faut  éviter ,  autant  qu'on  peut  « 
les  coudes  6c  les  équerres  ,  ou  du  moins  prendre  les  coù- 
des  d^un  peu  loin  :  on  ne  doit  les  faire  paflèr  que  dans 
les  allées,  6c  jamais  fous  les  arbres.  Lorfqu'elles  font 
longues ,  on  y  met  des  ioupapes  pour  laifTer  aux  venrs  ■ 
une  fortie. 

Pour  conduire  les  eaux  forcées,  c'eft-à-dire,  qu'on  a 
fait  monter  par  des  pompes ,  il  faut  des  tuyaux  de  bois , 
ou  de  fer,  ou  de  plomb.  Le  premier  tuyau  doir avoir 
l'ouverture  plus  large  que  les  autres  :  on  empêche  l'engage- 
ment des  conduits  en  y  pratiquant  des  vcntoufes  ;  on  met 
à  rentrée  des  tuyaux  une  grille  de  fer  pour  arrêter  les 
grortès  ordures  ;  on  y  fait  palFer  par  un  regard  une  ficelle, 
auquel  eO:  attachée  une  poignée  d'épines,  oQ  un  paquet 
débranches  de  houx.  Voyex.  Réservoir,  Jet  d'Eau, 
Bassins. 

Les  regards  ou  puifards  font  de  petits  puits  qu'on  fait 
au-deflus  des  tuyaux  :  on  y  met  au  fond  une  petite  auge 
de  pierre  avec  une  entaille  à  chaque  bout  pour  pofer  deux 
tuyaux ,  l'un  pour  décharger  l'eau  dans  Pauge ,  l'autre  pour 
la  reprendre  6c  la  couler  jufqu'au  baflin.    - 

EAU- DE- VIE.  Liqueur  fpiritueufe  &  inflammable  , 
qu'on  tire  du  vin  par  la  diitillation.  Manière  de  la  faire. 

I.  11  faut  choifir  avec  beaucoup  d'attention  le  vin  le 
plus  convenable.  Il  y  a  des  vins  très-propres  à  faire,  de 
l'eau-de-vie,  d'autres  le  font  beaucoup  moins.  Les  vins 
de  Languedoc  &  de  Provence  rendent  beaucoup  d'eau-de- 
vie  au  tirage  quand  on  les  brûle  dans  leur  force.  Les  vins 
d'Orléans  6r.  de  Blois  en  rendent  encore  davantage  ;  les 
meilleurs  vins  pour  l'eau-de-vie  font  ceux  des  terroirs  de 
Coignac  6c  d'Andaye ,  quoiqu'ils  ne  foiént  point  eftimés  pour 
la  boiiÎTon  ;  au  contraire ,  ceux  de  Bourgogne  6ç  de  Cham- 
pagne ,  quoique  d'un  goÛt  fi  fin  &  fi  eflimé ,  rendent  très- 
peu  au  tirage.  Les  vins  de  Liqueur  en  rendent  encore 
moins ,  ou  plutôt  très- peu  :  tels^  font  les  vins  d'Efpagne-, 
de  Canarie,  d'Alicante,  de  Chypre,  les  vins  Mufcats, 
de  Grave ,  d'Hongrie ,  &  autres  de  ce  genre. 

t.  On  doit  bien  laver  6c  efTuyer  la  chaudière  ,  la  reffl- 
plîr  de  vin  jufqu'au  tiers  environ^  pour  latfTer  du  jeu  1 
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l'Aunittott.  %•  Couvrir  la  chaudière  de  fon  chapiteau  « 
Je  lutter  exactement,  difpofer  le  réfrigèrent,  <je  façoa 
<jue  le  bec  paiTe  au  travers.  4.  Faire  provifion  d'eau  Se  de 
linge  mouillé  pour  rafratchir  le  chapiteau^  5.  Faire  utf 
grand  feu  fous  la  chaudière  pour  la  faire  bouillir ,  &  quand 
elle  fera  en  train  le  diminuer  peu  à  peu  pour  prévenir  lel 
accidens.  6.  Après  le  premier  tifage,  éxapiiner  ce  qtïO 
Je  vin  brûlé  aura  produit  d'cau-de-vie,  &  enfutte  mettre 
pour  le  fécond  tirage  un  récipient  qui  puilTe  contenir  à  peo 
près  la  même  quantité.  Par  exemple ,  (l  le  vin  rend  un  fixié- 
me,  flc  que  le  tirage  foit  de  fix  pièces,  le  récipient  doic 
contenir  un  muid  ;  s*il  rend  un  peu  plus  «on  garde  le  refle 
pour  le  repadèr  dans  un  fécond  tirage. 

La  bonne  eau-de-vk  doic  être  nette  &  brillance ,  m 
trop  blanche  ni  trop  n^buleufe ,  pétiller  ,  6c  moulTer  étant 
verfée  dans  un  verre ,  fe  defiécher  promptemenc  (ur  la  main 
lorfqu'on  l'en  a  frottée, 

On  peut  tirer  parti  de  la  Ue  6c  du  marc  de  vin  6c  la 
difltller.  A  Tégard  de  la  lie ,  on  doit  mettre  d'abord  un 
peu  d'eau  de  de  fable ,  au  fond  de  la  chaudière  pour  em- 
pêcher l'eau-de-vie  de  prendre  un  mauvais  goÛt.  2.  Ne 
pas  pouiTcr  le  feu  aurti  vivement  qu'on  le  poufTe  lorf- 
qu'on  fait  brûler  du  vin  :  le  relie  fe  tait  de  la  même  ma^- 
ciére. 

Pour  le  marc  du  vin  ;  quand  on  veut  le  difliller  ,  oti 
doit  avoir  une  plaque  de  cuivre  de  la  même  circonfé- 
rence que  la  chaudière:  elle  doit  être  foutcnue  par  un 
trépied  d'environ  un  demi-pied  de  haut,  &  être  percée 
comme  une  écumoire  :  enfuite  mettre  un  demi- pied  d'eau 
dans  la  chaudière ,  enforte  que  l'eau  paife  la  plaque  d'un 
travers  de  doigt  ;  puis  mettre  le  marc  de  vin  fur  la  plaque 
6c  poudèr  le  tirage  à  grand  feu.  L'eau' de-vie  qu'on  en 
tirera  fera  bonne  &  forte  fi  le  marc  n'a  pas  été  ex- 
trêmement preflTé.  Les  vinaigriers  tirent  parti  de  l'un  8c 
de  l'autre  pour  faire  du  vinaigre.  Tous  les  fruits  ^ 
excepté  la  pomme  6c  la  figue ,  peuvent  fe  confire  à  l'eau- 
de-vie. 

Les  vins  les  plus  forts  ne  font  pas  ceuv  qui  rendent  le  plus 
d'eau-de-vie:  ceux  qui  commencent^  fe  pafTer  en  ren- 
dent davantage ,  parce  que  l'efprit  de  ceux-ci  efl  plus  dif- 
pofë  à  être  enlevé  que  celui  des  vins  excellens. 

L'eau-de-vie  eit  chaude ,  pénétrante  :  elle  rélîfle  à  la 
corruption ,  fait  revenir  les  apopleétiques  &  les  léthat- 
giques ,  auxquels  on  en  donne  une  cuillerée  :  on  leur  en 
frotte  aufli  les  poignets ,  la  poitrine  6c  le  vifagc.  Elle  ré^ 
fout  les  tumeurs  froides ,  empêche  la  coagulation  du  fang  « 
réil»ut  le  fang  caillé  :  efl  bonne  contre  i'éréfipclc  ^  les  con- 
ttJions  j  guérit  les  pUies* 
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L'eau-de-vîe  bîeii  difHllée  plufieurs  Cois  donne  refpTÎt 
devrn. 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie  :  manière  de  la  faire.  Pre- 
nez des  fleurs  de  romarin  nouvellement  cueillies  en  leur 
vigueur  iremplill^z-en  la  moitié  d'une  cucurbitc  de  ver- 
re :  verfez  deHus  de  rèfprit  de  vin ,  jufqu'à  ce  qu'il  fur- 
pafle  de  deux  doigts  les  fleurs.  Couvrez  la  cucurbite  de 
fon  chapiteau  :  laifFez  la  matière  en  digefl^ion  pendanc 
trois  jours  :  enfuite  y  ayant  adapté  un  récipient  Ôc  lurté 
éxaélement  les  jointures ,  on  fera  la  diilillation  aulfeu  de 
iables  mais  il  ne  faut  pas  pouiTer  le  feu  trop  fort  :  on  gar- 
dera Tcau  diftilléc  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 
Cette  eau  eft  bonne  pour  la  paralyfie  ,  l'apoplexie ,  la  lé- 
thargie ,  maux  de  cœur  &  d'eftomac.  La  dofc  eft  depui» 
ime  dragme  iufqu'à  trois. 

Quelques-uns  mêlent  atcc  les  fleurs  »  des  feuilles  de 
romarin  ,  pilées  ôc  écrafées  pour  rendre  l'eau  plus 
forte. 

Eau  divine..  Pour  faire  cette  Eau,  prenez  de  l*eau  de 
fleur  d'orange  ,  de  la  coriandre  &  de  la  mufcade  pilées  en- 
femble.  Mettez  le  tout  dans  l'alambic  avec  de  l'eau  ôc  de 
Teau-de  vie  ^pofez-le  fur  un  feu  ordinaire  y  &  faites  diflil- 
1er  votre  recette.  Lorfque  les  efprits  font  tirés  «  faites  fon- 
dre du  lucre  dans  la  quantité  d'eau  requife.  Verfez  fur  ce 
fyrop  vos  efprits diftil lés: mêlez  bien  le  tout  «  Ôc  paffez  à 
la  chauffe  pour  le  clarifier» 

La  recetce  pour  l'eau  divine  en  liqueur  fimple  ou  com- 
mune eft:  i..foixante  gouttes  de  néroli  de  fleur  d'orange* 
Le  néroli  eft  une  efpéce  d'huile  qui  fumage  fur  l'eau  die 
fleiir  d'oran»e  ^  quand  on  la  diftille  :  il  en  eft  la  qjîntef^ 
ccnce  ;  ôc  ccll  pour  avoir  de  ce  néroli  que  l'on  fait  diftjller 
la  fleur  d'orange,  car 4a  force  du  feu  fait  monter  la  quin- 
tefcence  plus  facilement  :  c'eft  au  bain  de  vapeur  que  fe  fait 
je  meilleur  néroli.  2.  Prenez  une  once  de  coriandre  Ôc  ur^e 
petite  mufcade  :  difliilez  ces  matières  avec  trois  pintes  Se 
demi-  fepiter  d'^eau-de*vie;irois  pintes  &  demi  (eptier  d'eau 
&  une  livre  ôc  un  quart  de  fucre  pour  faire  le  fyrop. 

Eau  déMillefleurs,  On  apelte  ainfi  l\irine  de  vache  nou- 
vellement fortie  de  l'animal ,  &  que  l'on  a  fait  paîrte  danj 
les  priîiries  où  croilTènt  les  meilleures  herbes  pendant  le 
mois.de  M  li ,  Ôc  lorfqae  les  plaVices  font  en  fleur  Ôc  les  her- 
bes dans  toute  leur  force. 

Cette  urine  eft  purgative,  convient  dans  Tafthme  ,  Thy- 
drori fie,  rhumatifme ,  goutte  fciatique  ,  vapeurs.  Il  y  a  des 
per Tonnes  qu»  y  ont  recours  lorfqu'ellcs  n'ont  poi«r  la  com- 
modité de  prendre  les  eaux  minérales  qui  leur  ont  été  or- 
données. On  patîe  cette  urine  auffi-tôt  quVn  l'a  reçue  dans 
uu  vâfe  ,  ôc  le  malade  la  boit  toute  chaude  à  la  valeur  d'uA 
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'd«mi-fêpricr  :  U  fc  proméae  cafuite.  unehçure>ou  deux, 
ayant  une  ferviette  chaude  fur  reftomac  ,  i4  peut  coiuinucr 
cet  ufage  pendant  dix  ou  douze  |ours ,  à  moins  qu'il  ne  fc 
ièntlc  trop  afToibli  par  Fes  évacuations» 

Eau  de  Noyau.  Pour  faire  de  cette  Eaa  il  n'cft  pas  befoiQ 
de  diittllatton.  Le  meilleur  âc  le  plus  sûr  e(l  de  la  (aire  avec 
d^s  amandes  améres ,  au  lieu  de  celle  de  p^che  ^  d'abri- 
€ct  «  &c.  quifont  fujettes  à  bien  des  inconvéniens  »  tancôc 
n'étant  pas  aflez  améres  ,  tantôt  étant  trop  féches  »  ou  ne 
Tétant  pas  aflez.  Prenez  des  amandes  de  Tannée,  f  rakhemenc 
cailées  :  ôcez  celles  qui  pour roient  être  gâtées  :  pilez-les  à  f^c: 
faites  un  fyrop  avec  du  fucre  U  de  Teau  fraîche  ;  mettez  dans 
ce  fy.rop  Peau-de  vie ,  remuez  ce  mélange  ;  puis  mettez-y  de- 
dans vos  amandes  pilées  :  padez  le  coût  à  la  grande  chaulfc. 

La  recette ,  par  exemple ,  pour  vingt  pintes  d*£aa  d« 
noyau  «  e(l  dix  pinces  d'eau-de-vie ,  quatre  livres  de  fu- 
cre ,  dix  pintes  d'eau  ,  &  une  livre  d'amandes  améres. 

Eau  rofe.  (  manière  de  1%  faire)  Prenez  des  rofes  non» 
vellement  épanouies  ,  pâles  ou  blanches  ,.des  plus  odoran- 
tes ,  cueillies  après  le  lever  du  folcil.  Mondez- les  de  leurs 
pellicules  : écrafezles  bien  dans  un  mortier  de  marbre  : 
mettez  les  dans  lacucurbice^  verfez  deHusdu  fuc  d'autres 
rofes  femblibles ,  tiré  nouvellement  par  exprcflion  pour  les 
humeèler.  Placez  le  vaiGTeau  au  ba'n-marie  ,  couvrez- le  de 
iba chapiteau»  garni d'\in  réfrigèrent  :. adaptez-y  un  réci- 
pient :  lucrez  exactement  les  joinmres  ;  laifîez  la  matière  en 
dige/tion  pendant  deux  jours  ,puis  faites  la  diflillatioh  par 
wn  bon  feu,  ayant  foin  de  changer  l'eau  du  réfrigèrent,  à 
xnefure  quMle  s'échauffera.  Quand  vous  aurez  diflillé  envi- 
j:on  les  deux  tiers  de  la  liqueur ,  faites  cefTer  le  feu  ;  &  ayant 
féparé  les  vaifïeaux ,  mettez  la  matière  refiante  à ja  prcdc 
pour  en  tirer  le  liic  ,  lequel  vous  remettrez  diftiller  comme 
devant ,  de  vous  aurez  une  belle  Eau  de  rofe  i  on  l'expofera 
#àclques  jours  au  foleil  dans  des  bouteilles  débouchées  , 
âHn  d'exciter  fon  odeur  ;  puis  on  les  bouchera.  Cette  Eau 
fortifie  la  poitrine ,  le  cœur  &  l'cllomac  ;  Udofe  eft  depuis 
u  ic  once  jufi^'à  fix. 

Si  à  la  place  des  rofes  pâles  ou  blanches.,  on  employoît  les 
rofjs  rouges  pourprées ,  l'Eau  qu'on  en  tireroit  feroit  alirin- 
ge  ne  ,  &  propre  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  >  le  crache- 
iTieic  delang U  la  colique. 

Eau  fans  pareille»  Liaueur  compofée  desquatfe  quin- 
tcflences  :  fa  voir  ,  de  cédra ,  de  bergamotte ,  d'orange  de 
Portugal  y  de  limon  :  on  diftille  les  matières  fur  un  feu 
.ordinaire  fans  phlegme,  fk.  on  rectifie  les  efprits. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'Eau  au  fruit.  Mettez  dans 
J  alambic  les  zeftes  de  douze  citrons ,  cinq  pintes  cTeau-de- 
vie  ^  chopiae  d'eau  ;(irez  vo&  efjprus  dans  un  récipieuc  de 
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quatre  pîntei  :  filerez  au  cocon  les  pffilegtnes  qu^iîy  aftir^y 
ic  TEau  d'odeur  fera  très-claire.  Pour  en  faire  quatre  pinte» 
€n  quimeifence  des  quacre  fruits  ^  mettez  dans  Talambic 
deux  gros  de  quinteiiènce  de  cédra  ,  deux  gros  de  celle  de 
bergamotte ,  deux  gros  de  celle  d'oranf  ç-de  Portugal  y  Se 
deux  gros  de  celle  de  limette ,  avec  cinq  pinces  ^  chopine 
d'eau- de- vie  fans  eau  -,  &  donc  vous  cirerez  les  elprits. 

Eau  vulnéraire,  dite  autrement  d'Arquebufade.  Prenez 
grande  confonde  feuilles  &  racines ,  feuilles  de  petite  (au- 
ge ,  d'armôife  ôc  de  bugle  ^  de  chaque  une  poignée  :  bécoi- 
ne  «  fanicle ,  grande  de  petite  marguerite ,  grande  fcrophu- 
laire  ,  plantain ,  aigremoine  ^  verveine ,  abfynthe  ^  ôc  fe-> 
nouil ,  de  chaque  deux  poigrtées  ;  millepertuis ,  ariiloloche 
longue  «  oVpin ,  véronique  mâle  rampante ,  petite  centaurée, 
inillefeuille»  tabac  verd,  pilofele ,  menthe  ou  baume  de 
jardin  ôc  hyflbpe  ,  de  chaque  une  puignée  :  hachez  le  tout , 
cueillez  le  plus  cm  vigueur  qu'il  {e  pourra  ,  &  Técrafez  bie» 
dans  un  mortier  de  marbre  :  fhettez-te  dans  un  grand  vaif^ 
feiau  de  terre  »  verfez  deiïus  fix  pinces  de  vin  blanc  :  brouil- 
lez la  matière  avec  un  bâton  :  bouchez  le  vaiiièau  ôc  le  pla- 
cez en  digeftion  dans  le  fumier  de  cheval  ou  dans  un  lieu 
chaud  pendant  trois  jours*  Enfuite^àites-la  difliller  par  le 
bain-marie  ou  de  vapeur  *  ôc  quand  vous  aurez  tiré  envi-^ 
ron  la  moitié  de  Thumrdité  ,  laiflez  refroidir  les  vaiiîeaux  ; 
(^parez-les  :  mettez  à  la  prefTe  ce  qui  fera  demeuré  dans  la 
cucurbite  :  remettez  difliller  le  fuc  exprimé  comme  devint  > 
êc  ayant  mêlé  la  première  Ôc  la  féconde  Eau  enfemble  , 
gardez'-la  dans  une  bouteille  bien  bouchée.  Cette  Eau  efi 
Bonne  pour  les  plaies  venant  de  coups  de  fufîl ,  pour  les  con- 
tuHons ,  les  diflocations ,  pour  nettoyer  les  ulcères ,  pour 
r^fifler  à  la  gangrène  :  eHe  fait  venir  fes  chairs  Ôc  les  for* 
lific^ 

Eau  de  Poulet.  RcmplifTez  un  poulet  plumé  &  vuîdedç 
fes  entrailles  ^  d'une  once  6c  demie  des  quatre  femencet 
froides ,  mondées  Ôc  écrafées  r  mettez-le  dans  un  pot  terre 
vernilTé  :  verfez  deflus  trois  pintes  d'eau  dé  rivière  :  faites- 
le  bouillir  à  petit  feu  jufqu'à  la  rèdudtion  de  deux  pintes  : 
paflcz  le  tout  avec  une  légère  exprelTiOn  :  laifTez  Yeppfer 
cette  Eau  ôc  la  repaflez.  On  en  donne  aux  fébricttans  ,  en* 
tre  les  bouillons ,  pour  tempérer  l'ardeur  de  la  fièvre  ,  prin- 
cipalement dans  les  fièvres  continues  y  les  inHammations  du 
poumon ,  les  ardeurs  d'urine ,  ôc  aux  malades  de  com- 
plexion  délicate.  . 

Eau  de  ris.  Prenez  une  once  de  ris  ,  deux  onces  de  feî- 
gle  de  les  èçrafez  :  joignez-y  une  douzaine  d'amandes  améres 
pilées  ôc  concalfèes  :  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans 
trois  pintes  d'eau  jufqu'à  réduction  de  deux  prates ,  ôc  le 
paflcz  par  uoe  ètamine  avec  légère  expreflion  ;  elle  ell  pro- 
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pre  pour  humeéleîr  la  poitrine  »  êc  convient  h  toutes  lés 
pcrfonnes  maigres  Se  féches. 

Eau  de  gruau.  Prenez  deux  once»  de  gruau  bien  lavé, 
fàices-le  bouillir  dans  un  coquomar  de  terre  avec  deux 
pintes  d'eau  réduites  à  trois  chopines  :  laifTez-le  refroidir  : 
paflèz-le ,  ajoute2-y  une  once  de  fyrop  de  capillaire,  pour 
ceux  qui  prennent  le  lait  d'ânefTe. 

Eaux  minérales;  SI  y  en  a  deplufîeurs  fortes,  les  unes 
froides  ôc  les  autres  chaudes.  Les  plus  célèbres  font  celles 
de  Forgés,  de  Vichi,  de  Bourbon  TArchambaut,  de  Vais,  de 
Sainte-Reine  ,  deBourbonne  ,  de  Plombières ,  de  Bagnc^- 
res ,  de  Spa ,  d'Aix-la-Chapelle ,.  de  Balaruc ,  de  Pafly  près 
Paris.  Toutes  ces  Eaux  ont  un  grand  raport  encr'dies  >  tant 
pour  leur  propriété  que  pour  Leur  ufage. 

Voici  celles  dont  on  ufe  k  plus  ordinairement. 

Les  Eaux  de  Forges  font  efficaces  dans  les  maladies  qui 
dépendent  d'obflfuélion  récentes  &  invétérées  :  elles  corf- 
vtennent  dans  les  vomiiremens  ,  les  coliques  d'eftomac  tant 
bilieufes  que  venteufes  ,  les  cours  de  ventre  lientériques, 
les  pertes  de  fang  habituelles ,  les  affeélions  mélancôliqu*», 
les  vapeurs ,  vertiges  y  paflfîons  hyilériques,  6cc.  Elles  font 
un  eifet  incomparablement  meilleur  lorfqu'on  va  les  pren- 
dre fur  les  lieux  :  il  y  a  un  régime  à  obferverlorlqu'on  prenîî 
les  eaux  de  quelque  nature  qu'elles  foient  :  il  confifle  dans 
une  faignée  préliminaire ,  des  purgations  au  commence- 
ment ,  au  milieu  &  à  la  fin ,  ac  des.  lavemens.  On  ne  doit 
manger  que  du  rôti  &  du  bouilli  :  s*abflenir  de  tout  fruîc 
êc  de  tout  ce  qui  eft  crû ,  ne  point  faire  maigre  y  boire  ào 
bon  vin  ,  mais  bien  trempé. 

La  dofe  eft  quatre  verres  d'un  demi-feptîer  chacun  le  pre- 
mier jour ,  îaiflant  un  quart-d'heure  de  diftancc  entre  cha- 
que verre.  Le  fecpnd  jour  ,  on  en  prendra  cinq  ou  fix  :  eti* 
luite  on  augmentera  d'un  verre  chaque  jour  jufqu'à  ce  qu'oti 
foit  parvenu  au  nombre  de  huit  ou  dix  verres  qu'on  conti- 
nuera de  boire  dix  ou  douze  jours  au  plus  ;  le  tout  à  moins 
3u'on  ne  fente  des  gonflemens  d'eftomac  ^ou  des  embarras 
ans  la  tête,  car  alors  on  s'en  tiendra  au  nombre  .de  verres 
que  l'on  pourra  fuporter  fans  en  fouflTrir. 

Si  les  Eaux  ne  purgeoient  point  &  ne  paÏÏbient  que  par  lés 
urines  ;  prendre  le  foir  ua  lavement  purgatif,  6c  le  lende- 
main mêler  dans  les  trois  premiers  verres  un  gros  defel 
polycrete.  Ces  Eaux  ne  font  point  bonnes  dans  les  mala- 
dies de  poitrine  ,  ni  à  ceux  qui  l'ont  étroite  &  foible.  L^ 
dix  jours  de  boifTon  expirés ,  il  faut  diminuer  d*un  verre 
chaque  jour  »  jufqu'à  ce  qu'on  fort  revenu  au  premier  nom- 
bre de  quatre  verres ,  6c  que  l'on  continue  quelques  jdurs  fi 
on  s'en  trouve  bien. 

£aux  de  Vichi.  Elles  conviennenc  dans  toutes  les  ^ai^ 
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premières  voies ,  teîleis  que  k$  pâles-couleurs  ,  les  jaunil- 
Ics ,  Icsfîévics  quartes  opioiâtres ,  les  difpofitions  ichirreu- 
fes  ,  Tafthme  ,  lei  embatras  oe  la  tête  ^  les  afloupiiremei» 
Ctmcttiuels ,  engourdilTeiTiciis  de  membres  ,  paraljr iîc  ,'  6c 
dans  couies  le^  maladie^  qui  affligent  les  nert^.  . 

Le  rég-me  eft  à  peu  près  le  même  que  dans  Pufage  àci 
Eaux  des  Forges.  La  doie  eft  de  commencer  par  huit  ver- 
res, Enfuiie  douze  ôc  quatorze  ;  ik  cela  pendant  huit  cti 
dix  jours  f  au  bout  deîqueU  on  dimituie  le  nombre  jufqu^à 
ce  que  le  douzième  ou  quatorzième  jour  foit  expiré. 

Ceux  q^i  ont  des  maladies  où  Ids  patties  extérieures^ 
its  nerfs  (ont  attaqués  comme  dans  la  paralyÇie  ,  rhumati^- 
ine  ,  &c.  ne  peuvent  fe  dilpenfcr  d'aller  fur  l«s  lieux  pour 
fe  faire  .^onner  la  douche  ;  on  apelle  ainfî  Teffufion  forte 
&  réitérée  pendant  près  d^une  demi- heure  qu'en  fait  de 
ces  Ea.JX  ,-&.  tiotammeot  celles  du  puits  quarré  ^ftirlcs  par- 
ties afBigces  ;  on  \df  fait  ordinairement  fur  léptne  du  dos 
dans  t  .utô  fun  étendue '<  les  bras ,  les  cui (Tes ,  les  jambes  » 
la  pau'n^je  delà  main  ,^mai^  jamais  fur  latéce ,  la^ poitrine 
6c  le  bas-yencre  v  ces  douches  fe  donnent  pendant  fix  jours 
Se  le  matin  à  jeun  «  observant  de  boire  un  verre  d^eau  ml- 
nérale  en  entrant  ^&  un  autre  en  fortantdu  lieu  où  l'on 
fait  donner  la  douche^  emfuiteon  fe  met  dans  un  lit  bien 
chaud ,  &  on  fe  garde  de  s^expofeF-  à  l^ir  froidr  pendanc 
les  fix  jours  qu'on  reçoit  la  douche. 

Eaux  de  Bourbon.  Ces  Eaux  ,  dont  les  unes  fontch'aiK 
des  y  les  autres  froides ,  doivent  être  prifes  fur  les  lieux  ^  6c 
ae  fe  tranfportent   point  ailleurs,  - 

Les  chaudes  conviennent  dans  toutes  les  obflrudlîons  61e' 
embarras  des  vifcéres,  les  vomifleraens  habituels.  Tape- 
ur- exe  e  (Il  f  5c  déréglé»  &  dans- le^  maladies  qui  ont  pour 
c?u(é  ta  fuibleffe ,  la  dépravation  du  férnient  de  reiiomac  : 
dans  les  paraly  Hes ,  les  fciatiques  ,  les  rhjimatifrnes  ,les  en- 
gourdiileniens  des  membres ,  la  foibleiTe  ^  le  relâchemenc 
des  parties*  nercufès ,  furdités  &  duretés  d'ouïe. 

Les  froidéf  s'emploient  dans  les  pâles-cou'eurs  y  les  ver- 
tiges ,  les  vapeurs  même  les  plus  fortes  »  les  épilepfîes  ,  les 
maladies  de  la  peat}  comme  galles ,  dartres  ^c.  mais  ellè$ 
ne  conviennent  point  dans  les  difpofitions  inBammatoires» 

Le  régime  à  obferver  avant  dô  les  prendre  ,  tit^  peu  près 
le  même  que  celui  des  autres. 

La  dofe  efl  cinq  ou  fix  verres  le  pnemier  jour  :  on  aug- 
mente de  deux  verres  chaque  jour  ;  le  tout  jufqu'au  nom- 
bre de  douze  ou  quatorze  verres  au  plus  pendant  quinze 
jours ,  à  compter  du  jour  qu'on  commence  dé  les  prendre, 
&  mOme  plus  long-tems  fi  la  maladie  efè  invétérée^  ou  fî 
-'on  ne  peuc  boire  qu'une  petite  quantité  de  ycires,. 
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ISaux  de  PAffy  (les»)  conviennent  dans  le  m^me  genre 
éc  n^aladic  que  les  précédentes  ;  (ça voir  ,  les  vices  de  Tefto- 
iTiac  ^  Se  detnandeni  à  peu  j>re$  le  même  régi  nie.  Ces 
Eaux  font  imprégnées  d'une  matière  fcfrruginçufe  ,  qui  ren- 
jferme  un  acide  d'un  efprit  vicrialique  très- léger  ,  irès-vo- 
latil ,  &  en  petite  quantité.  De  forte  que  pour  les  jrjçndre 
vilement ,  H  eft  à  propos  de  les  prendre  ;  i.Cnx  le  lieu  6c 
dans  une  faifon  qui  ne  (bit  pas  trôj?  chaude ,  dé  peur  que  leur 
,cl'pric  vitfiolique  ne  fût  diffîpé/,  2.  dans  un  tems  qui  ne 
,|oit  ni  trop  froid  ,  ni  trop  pluvieux ,  car  l'aètion  de  refpric 
Wrioli<îuepoMrjoit  être  arrêtée  par  le  froid,  ou  émouiréc 
par  une  i;rop  grande  quantité  d'eau. 

En  général ,  toutes  ces  d'.fiFérentes  Eaux  cot«icnnent  de»'' 
j>arcies  métalliques ,  du  fel  commun  ,  du  nifre ,  du.vitriol  , 
du  foùfre ,  du  bitume ,  de  l'alun ,  du  fer  ,  «ce.  ceitcsJEaux 
ne  contienuent  qu'une  de  ces  fubllances ,  d'autres  Eaux  en 
jcontennent  plufieurs  ;  delà  ,*  les  différentes  qualités  dQ$ 
Eaux  minérales.  Or ,  le  mélange  &  J'aéilon  des  iels  ,  des 
parties  picneufes  ou  métalliques  ,.difTipé les  obtlrudtions  . 
gaétir,  en  facilitant  ia  circulation  du  fanS/i    les  rhumatif- 
mes ,  les  paralyfîes^,  le$.langueurs  :  on  a  d'ailleurs  l'agré*' 
meiit  de  trouver   aux  Eaivx  de  PaflTy  ,  de  Forges  &    de 
Bourbon ,  quantité  d*honn êtes  gens  qui  forment  une  com^* 
pagnie  agréable  &  amufante  ;  malgré  les  maux  divers  qui 
les  réunirent. 

Eau  minérale  a«ificidle.  Lesperfonnes  qqî  fe  trouvent 
dans  rimpoflibilîté  de  prendre  xles  taux  minérales  ,  pcix^ 
vent  ufer  de  l'Eau  minérade  artificielle  quife  fait  de  lajna«» 
ni  ère  fui  vante. 

Prenez  du  tartre  martial  folubîe  &  du  fel  de  glauber.» 
de  chacun  une  once  ;  de  l'eau  de  rivière  ou  de  fontaine  ^ 
dix  livres  :  faites  bouillir  le  tout  eiîfemble  jufqu'à  diminu- 
tion du  cinquième  de  la  liqueur  :  retirez  enfuite  le  vaiG» 
feau  du  feu  ,  6c  laiifez  raffeoir  cette  Eau  pendant  trois  heu'« 
rcs,  PafTez  enfuite  la  liqueur  par  un  linge  plié  en  trois,  5c 
mettez- là  en  bouteilles  que  vous  garderez  dans  un  lieu  frais^ 
Les  maladies  auxquelles  cette -Eau  convient  Ibnx  la  bouffi (- 
iure,les  pâles-couleurs >  la  fupreflion  des  régies  &  route» 
îKiires  où  le  fang  eft  épais  8c  vifqueux  :  on  prend  trois  ver^ 
rcs  tiédes  le  matin  à  jeun  ,  à  un  derni  quart-d'heure  d'in- 
tervalle de  chacun  ,  6ç  onfc  promené  clans  la  chambre  ou  à 
Taîr  ;  ce  remède  ne  confient  poiçraux  perfonnesqui  oi\ç 
\û  poitrine  délicate,  KoyfîcPALES-couLEUR%  ''^ 

Eau  minérale ,  martiale  ,  apéritive.  Prenez  une  once 
de  limaille  d'aiguilles  d'acier  ou  de  fer  :  extrêmement  fine  ; 
lavez-la  plufieurs  fois  dans  l'eau  chaude  pour  la  dégrailîcr 
êc  la  nëcoyer*  Lalflèz-la  féçher  i  ^  U  meacz  ddos  un« 
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boucetlle  de  verre  avec  un  gros  de  clcui  de  gîrofîe  8c  autant 
éc  Ccinelle  en  poudre  fubcile ;  puis  verfez  pardefTus  uoç 
piiue  de  bon  vin  blanc  ;  bouchez  bien  la  bouteille ,  de  la 
laillcz  infufer  à  ff oid  pendant  ùx  jours  :  pendanc  ce  cems 
remuez  la  bouceille  trois  ou  quacre  fuis  par  jour  ;  Je  fep- 
tiéme  ,  verfez  cecce  teinture  avec  le  marc  dans  une  ter- 
rine de  grcs  y  ajoutez  ^  y  Cix  pintes  d'eau  de  fontaine. 
Quand  le  tout  aura  été  bien  remué  pendant  un  grand  auart* 
d'h^ureavec  une  cuiller  «  laiâez-le  repofer  ^  verfèz-Ie  en<» 
fuite  par  une  étamine  fine  à  clair  dans  fept  bouteilles  (^ue 
vous  boucherez  éicai^temear.  La  dofe  efl  un  demi-feptier 
cous  les  matins  en  deux  verres  à  une  demi-heure  de  dif- 
cancc ,  6c  autant  trois  ou  quatre  heures  après  le  dîner.  On 
continue  cet  u(àge  pendant  trois  femaines  ou  un  mois  :  oa 
fé  purge  au  commencement ,  au  milieu  Ôc  à  la  fin  avec 
des  purgatifs  convenables.  Cette  eau  efl  fort  bonne  pour 
les  obf trustions  :  c*eii  un  excellent  apéritif.  Voyex.  Af£« 

RriIFS. 

Si  les  obftrudUons  font  invétérées  ,  on  prend  de  cette  eau 
pendant  deux  mois  en  fe  purgeant  tous  les  dix  jours.  Voyeu 
Opiate 

EAUX  ET  FORETS,  On  apelle  ainfi  la  Jurîfdiaion 
dont  les  OfHciers  font  prépofés  pour  avoir  la  police  fur  la 
pêche,  la  challè  &  les  bois;  -connottre  des  différends  qui 
lurviennent  à  ce  fujet^  Se  empêcher  les  malveriations  qui 
s'y  commettent.  Ces  Officiers  font,  i.  les  Gruyers  qui 
font  des  Juges  de  campagiie  qui  conuoiiïènt  en  première 
infiance  des  moindres  délits  commis  ;  2.  tes  Maiires  Par- 
ticuliers qui  fiégent  dans  les  Villes  ,  &  ccimoiflent  en  pre- 
mière infiance  de  tout  ce  qui  concerne  les  Eaux  &  Fo- 
rêts ,  9c  des  apellations  des  Sentences  rendues  par  les 
Gruyers  ;  ;.  les  Maîtres  des  Eaux  6c  Forêts  qui  font  les 
Juges  fupéricurs  de  ces  mêmes  matières  :  ils  connoiffent 
en  première  inffance  ,  à  la  charge  de  Papel  ,  des  a6Hon$ 
aue  Ton  intente  devant  eux ,  lor (qu'ils  procèdent  aux  vi- 
iiies  ,  vente  des  Forêt»  &  adjudications  àçs  bois  du  Roi. 
Ils  peuvent  fj^ire  toutes  (ortcs  de  reformations,  ôi  procéder 
contre  les  Ofïîi  iers  qu'ils  trouvent  en  fraude  ,  fauf  Papel  au 
Siège  de  la  Table  de  Marbre,  qui  efl  une  Jurifdiélion  dont 
le  Siège  efl  à  Paris.  Les  Officiers  qui  la  compofent ,  jugent 
à  l'ordinaire  &  à  l'extraordinaire  :  quand  ils  jugent  à  Tor- 
dinaire  ,  Papel  de  leurs  Sentences  fe  relevé  au  Parlement» 
6c  aua«d  ils  jugent  à  l'extraordinaire ,  leurs  Jugemens  font 
en  otfrnier  reilorr. 

EBOURGEONNER.  Terme  de  la  taille  des  arbres  frui- 
tiers :  c'cft  ôter  avec  la  ferpette  les  branches  inutiles ,  iç 
toutes  celles  qui  font  de  la  confufion  «  afin  que  les  bonnes 
(c  fortifient. 
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ï:CARrou  effort  dT^paule  ,  niai  des  cWaay.  Ccfl  ^ 
'C^cenfion  violente  des  ligamens  qui  arrachent  l'épaule  du 


demi-cercle  avec  le  pied  ,  au  lieu  de  le  porter  droit  ei> 
avant ,  c'eft  une  marque  afTurée  qu'il  a  fait  un  Ecart ,  c'ef!- 
»-dif  c  un  eflfort  à  i  épduU  ;  ou  qu  il  eft  entr'ouvert ,  c'ellà- 
dire  que  l'épaule  eft  enrr'ouverte.  On  connoît  encore  s'il 
Loue  de  l'épaule  ,  fie  non  du  pied  ,  loifqu'il  boite  moin* 
quand  il  efè  échauffé  à  marcher  :  on  feut  encore  le  faire 
fxotrer  en  rond,  &  remarquer  l>  r,  aniére  dont  il  pofc  le 
pied.  Quoi  quM  en  foit  ,  dès  que  le  cheval  boite  ,  on  le 
fan  déferrer,  on  examine  le  pied  ,  on  manie  le  paturon  , 
pour  voir  s'il  n'y  a  point  quelque  javar  ;  on  paflTe  la  maia 
autour  du  boulet ,  pour  voir  s'il  n'a  point  d'cntcrfe  ,  puis 
je  long  du  nerf,  &  on  lui  tare  l'épaule  aflez  rudement  pour 
joger  de  l'endroit  du  mal  par  la  douleur  qu'il  témoignera. 


faîtes- 
frottez 

après  ravoir  fait  faigner ,  mêlez  Ton  fang  que  vous  auréà 
loin  de  remuer,  avec  un  demi-feptier  d'eau-de-vie  ,  ôc 
frottez-lui  l'épaule  :  le  lendemain  merrez-lui  un  parin  au 
pied  contraire  s'il  ne  s'apuie  pas  fur  le  pied  malade  j  en^ 
travez  les  pieds  de  devant  s'il  montre  le  chemin  de  Saint 
Jacques,  frottez  l'épaule  avec  une  livre  de  (avon  noir* 
Prenez  du  véritable  onguent  rofat ,  du  populeum  ,  de  l'aU 
théa  &  du  miel ,  de  chacun  iinelivre  :  mêlez  le  tout  à  froid  ^ 
^  frottez-lui  Pépaule  tous  les  jours  avec  cet  ongu'înt  apellé 
de  Montpellier.  Lorfqu'il  ne  boite  plus ,  lai (Tez- le  quelque 
icms  à  l'écurie  fans  le  faire  marcher  ni  promener. 

ECHALAS  (  les  )  /ont  un  objet  de  la  dépenfe  de  la  culture 
des  vignes.  Dans  les  environs  de  Paris  fie  en  bien  d'autre» 
endroits ,  on  pique  en  terre  les  Echalas  après  le  premier  la- 
bour :  il  faut  pour  ua  arpent  de  vigne  ,  dont  les  feps  font 
plantés  à  un  pied  Ôc  demi  les  uns  des  autres ,  vingt  bottes 
d'Echalas ,  oui  font  un  mille  :  après  les  vendanges  on  doic 
déchalaflTer  les  vignes ,  fie  mettre  lés  Echalas  en  monceaux  : 
TEchalas  dure  pluslong-tems4orfqu'il  eil  piqué  en  terre, 
que  mis  en  chevalet ,  parce  que  de  cette  dernière  manière 
il  pourrit  davantage. 

Les  bons  Echalas  font  ceux  de  quartier  ;  on  les  fait  de  bois 
de  fente  de  chêne ,  depuis  trois  pieds  jufqu'à  quinze.  Aux 
envfrons  de  Paris  fie  dt  la  Loire  on  les  fait  de  quatre  pieds 
icdemt  de  long,  fur  un  pouce  de  ^uarré.  Il  y  a  quarante 
Echalas  à  la  botte  pour  Paris,  6c  claquante  pour  la  Provia* 
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Échal  is  à  la  bette  pour  Paris  ,  &  cinquante  pour  la  ?rov%i- 
oe  i  ceux  depuis^x  jufqu'à  quinze  pieds  de  long ,  font  pour 
les  treillages  :  on  vend  le  cent  d'Echalas  xiepuis  quarante 
jtifju'a  foixante  livres, 

ECHALOTTE.  Plante  bii!b?ureauf!i  forte.quela  ciboule^ 
on  la  cultive  de  n-êine  que  l'ail  :  on  plante:  les  Echalotte* 
autour  des  planches  d'oignons ,  &  elles  fe  cultivent  t'îicile^ 
vn-:m  dès  que  le  terrcin  leur  convient.  Sur  la  fin  de  Téié  oa 
les  arrache  de  terre  ,  &  ellps  fe  conferNetu  tout  rhiver. 

ECHAUDÉS.  On  les  tait  avec  de  la  far  iiîc  ,  du  fel ,  dej 
œufs  &  du  beurre ,  le  tout  à  proportior.  de  la  quantjté 
qu'on  veut  faire.  Par  exemple ,  fur  un  boiffeau  de  farine 
il  faut  cent  œufs  plus  ou  moins  ^  félon  que  la  farine  ea 
i>eut  boire  pour  s'imbiber  ,  ,une  demi-livre  de  fel  Se  cin^ 
livres  de  beurre  :  remuez  le  tout  enfemble  plufîeurs  tours* 
détrempez  votre  pa^e  le  foir  ;  fornvez  le  lendemain  vos 
Echaudés  en  petits  pains  :  jeriez-les  dans  un  chaudron  ; 
remuez  \es  avec  une  écumoire  :  laiffez-les  jufqu'à  ce  qu'ils 
reviennent  deiius-:  jettez-les  dans  de  l'eau  froide  :  met- 
«ez-lcs  égoutter  (\h  un  clayon  ;  puis  mettez-les  dans  ua 
fuvT  dont 'la  chaleur  foit  modérée. 

ECHENI.LLOIR.  Inftrument  de  iardînagc  pour  ôter  les 
chenilles  des  arbres  :  ce  font  dts  efpéces  de  cifeaux  ,  dot>t 
une  dej»  branches  eft  montée  fur  un  manche  de  bois  d'en- 
viron quatre  pieds,  &  Pautre  branche  a  le  fer  plus  épaisse 
plus  large  par  le  haut ,  afin  que  (on  poids^ntraînant  ce  cfi. 
t^  là ,  i(K  cifeaux  foient  toujours  ouverts  naturellement  :  il 
f  a  aufïi  le  long  dubraochon  qui  tient  au  manche  une  lan- 

§uette  de  fer  qui  empêche  que  les  cifeaux  ne  fe  fçrrmenc 
'eux-mêmes ,  en  levant  ces  cifeaux  en  l'air  :  quand  on  efl 
vis-à-vis  de  la  branche  où  le  toupet  des  chenilles  eft  atta- 
ché on  ferme  les  cifeaux  »  6fe  on 'coupe  cette  branche  en 
filant  à  foi  une  petite  corde  qui  joule  fur  une  poulie 
aKachée  au  haut  du  manche, 

ECLANCHE  ou  Gigot.  C'eft  la  cuifTe  d'w  tnouton.  Ma- 
nière de  l'accommodet  :  i.  à  la  Royale  lôtez  la  grailTe  ,  la 
peau  &  la  chair  qui  eft  autour  du  manche  d'une  éclanche 
bien  mortifiée.  Battez~la  ,  piquez -la  de  gros  lard  bien 
affaifonnéj  &  de  jambon  '.  enfutte  farinez- la  ,  &  faites- 
lui  prendre  couleur  dans  du  fain-doux  chaud  ;  puis  em^ 
potez'la  a\ec  toutes  Ibrtes  de  fines  herbe§  ,  quelque  oi- 
gnon piqué  de  giroRe,  de  bon  bouillon  ou  de  reau  :  cou- 
vrez-la bien  &  faites-la  cuire  long-iems.  Etanr.cuitc  dref- 
fcz-la  dans  ut\  plat  ;  &  verfez  par-deiïus  un  ragoût  de  cham» 
pignons  ;  culs  d'artichaux  »  trufies  »  ris  de  veau ,  le  touc 
bien  paflé. 

EcLANCHB  de  mouconà  la  chicorée  ci}  ax«  concombres: 
£iites  rôtir  une  éclanche ,  9c  prenez  garde  qu^elle  dc  foie 

poi 
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psis  trop  cuîte.  Faîtes  un  bon  ragoût  avec  de  la  chicorée  un, 
peu  blanchie  Ce  coupée  par  tranches.  Faites  un  petit 
roux  avec  du  lard,  un  peu  de  farine  ,  &  de  bon  jus  :  le 
tout  ailàifonné  avec  un  b?uquet  de  Hncs  herbes  dedans  6c 
un  filet  de  vinaigre  ffervcz  le  ragoût  fous  votre  édan- 
che  :  on  en  fait  de  même  pour  les  concombres  ,  mais  il 
faut  qu'ils  foient  marines  6c  coupes  par  tranches* 

ECREVlSSiiS.  Sorte  de  petit  puillon  fort  connu  :  îl  y  en 
â  de  deux  fortes ,  I.is  écrevjlîw  de  mer  ,  qu'en  apelle  hom- 
iiîars  ,  6c  qui  font  fort  groffes  ;  &  les  écrevifTes  de  rivière  , 
les  unes  6c  les  autres  ont  des  partes  fort  longues  6c  four- 
chues ,  difpolc^es  à  peu  près  con;me  des  tenailles  noires. 
On  reconuoît  les  maies  à  un  cordon  qui  M  attaché  à  la 
queue  avec  de  petites  jambes  courtes  6c  blanchâtres.    . 

Les  endroits  les  plusabondans  en  écreviflcs  font  les  ruil^ 
féaux  d''eau  vive.  Pendant  le  jour  elles  font  retirées  dans 
les  trous  fouterrains  ou  fous  ae*gru(Ies  pierres  :  c'eîl'ià 
^u'il  faut  leur  tendre  Tapasl 

Pêche  des  écrevifïès.  On  prend  une  petite  perche ,  au 
bout  de  laquelle  on  met  pour  apas  une  grenouille ,  ou  quel* 
ques  tri  pailles  d'animaux  ;  puis .  on  tend  cet  apas  aux 
trous  où  Ton  croit  au'il  y  a  des  ccrcviffes»on  gliffe  def- 
fous  une  petite  truble  ,  ou  un  panier ,  puis  on  le  levé  dou- 
cement. On  pêche  encore  les  ccrevlflcs  à  la  main  ,  &  pour 
cela  ,  on  fe  m.et  dans  Peau  ,  on  fait  entrer  fon  bras  dans  les 
^ndroits  où  l'on  juge  qu'il  y  a  des  écreviil'es ,  6c  on  les  prend 
à  la  main. 

Autre  manière  de  prendre  àts  écrevifles. 

Ayez  un  vieux  lièvre  mort  que  vous  lailîez  pourrir  dans 
le  fumier  pendant  huit  jours  :  mettez- le  dans  un  bon  fàgoc 
d'épines .  ou  de  bois  tortu  ,  liez  !e  tout  avec  une  corde  ,  6C 
attachez  le  bout  de  la  corde  avec  une  pierre  :  mettez  ce  fa- 
got dans  Veau ,  6c  laiifez  le  ainfi  jufqu'au  lendetr-ain ,  rc- 
ûrez-le  &  vous  trouverez  le  lièvre  chargé  d'Ecreviflcs. 

On  mange  les  Ec'revinès  en  difTérenies  foues  de  ragoûts  : 
elles  entrent  principalement  dans  les  bifqucs, 

Couli'  d'écrevifî'es.Faites cuire  dans  Teau  des  écrevifTes  s- 
étant  cuites.,  épluchez- les  ;  mettez  les  coquilles  à  part»pilez- 
les  avec  des  amandes  douces  ,  pafîez  dans  la  callèrole  un 
oignon  coupé  par  tranches  avec  un  peu  de  carores^  panais 
6c  beurre  :  étant  à  demi- roux  ,  mettez.-y  dn  bouillon  de 
poifTon  :  aflTaifonnez  de  fel ,  poisre  ^  pircfic  s  champignons  , 
perlîl ,  ciboules ,  croûtes  de  pain  :  faites  mitonner  le  tout  « 
délavez- y  les  coquilles  pilées ,  6c  les  délayez  avec  le  coulis  : 
fa  tes-leur  prendre  un  bouillon  ;  paHez  le  coulis  dans  une 
ëtan  ine. 

ECRITURES  PRIVÉES.  Les  Ecritures  privées  ,  dis 
qp'elles  (ont  lecoanues  pdr  devaat  Notaires  ou  eu  Juiike  , 
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commencent  à  être  exécutoires,  &  emportent  hypothèque, 
iûr  tous  les  biens  du  Débiteur  >  du  jour  de  la  reconnoil'- 
fance. 

Ecritures,  f  vérifications  à*  )  On  ordonne  en  Juftice  la 
vérification  d'Ecritures  lorfqu'iî  s'agit  de  quelque  a6tc 
ftir  lequel  la  partie  fe  fonde.  6c  que  Tautre  Partie  ibutient 
faux  ou  falfifié.  Elle  peut  fe  taire  de  trois  manières  :  i.  par 
Témoins  y  quoiqu'ils   ne  fotent  qu'au  nombre  de  deax  ,  i 

2ui  dépofent  avoir  été  prefens  iorfque  la  chofe  a  été  faice  ,  ! 

crite  ou  fignée  en  leur  prefence  par  celui  du  fait  de  c}ui  I 

il  s'agit  :  cette  preuve  eft  fuffifante  :  i.  par  la  dépontion  j 

des  Témoins  qui  affirment  aue  c*eft  (bn  écriture  ,  &  qu'ils  i 

lui  en  ont  vu  écrire  de  femblable  ;  )•  par  cômparaifon  d'E- 
critures qui  (ê  fait  par  des  Experts  ordinairement  Maîtres 
Ecrivains  ,  ou  des  Greffiers.  Cette  vérification  doit  fe  faire  | 

par  devant  le  Juge ,  où  le  Procès  principal  ell  pendant  ,  6c 
fur  des  pièces  de  cômparaifon  dont  les  Parties  conviennent, 
6c  qui  doivent  être  examinées  par  les  Experts. 

ECROUELLES.  Tumeurs  caufées  par  une  Umphe  ma- 
ligne iqui  étant  trop  abondante  ,  endurcit  les  glandes  or- 
dinairement autour  du  cou  :  ces  tumeurs  deviennent  à  la 
iin  chancreufes  6c  femblables  à  des  plaies. 

On  connpît  que  ces  plaies  font  des  écrouelles ,  lorfqu'en 
y  âpliquant  un  ver  de  terre  dont  on  coupe  les  deux  extré« 
fixités  y  6c  Vy  retenant  avec  une  bande  pendant  une  nuit  > 
ce  ver  fe  trouve  changé  en  boue  ou  en  terre. 

Pour  guérir  les  Ecrouelles ,  il  faut  avant  tout ,  purger  le 
malade  deux  fois  dans  quatre  jours  :  fçavoir  ,  le  premier 
&  le  quatrième ,  avec  deux  dragmes  de  féné  en  infufion , 
fans  autre  chofe.  Le  lendemain  de  la  féconde  purgation ,  lui 
donner  trois  doigts  de  jus  de  fouci  pour  les  grandes  perfon- 
nés  ,  6c  deux  pour  les  jeunes  ,  avec  un  verre  de  vin  blanc , 
êc  continuer  tous  les  matins  à  jeun  jufqu'à  guérifon  ,  ne  le 
laifièr  manger  que  deux  h^fores  après  ,  6c  le  faire  abftenîi 
de  fruit  6c  de  tout  ce  qui  efl  èpîcé  ou  trop  falé. 

On  ^eut  ufer  de  l'emplâtre  fuivant.  Prenez  deux  onces 
d'huile  d'olive ,  quatre  onces  de  cérufe  ,  deux  onces  de  li- 
tharge  d'or  ,  d'eux  onces  de  mirrhe  6c  deux  dragmes  de 
camphre  ;  mettez  l'huile  fut  un  feu  doux  dans  une  terrine 
bien  vernilTèe  ;  (juand  elle  Qjmmencera  à  frémir  ,  vcrfez- 
y  la  céreufe  peu  à  p^u  ,  remuant  avec  une  (patule  de  bois: 
Iorfque  la  cérufe  eft  bien  difToute^mêlcz  auffi  la  litharge  d*or 
en  poudre  ,  délayée  peu  à  peu  ^  remuant  toujours  jufqu'à  ce 
^u'il  s'^épaifliffe ,  6c  qu'il  devienne  d'une  couleur  jaune  noi- 
râtre :  ôtez  alors  la  terrine  de  deiTus  îe  feu ,  6c  un  peu  après 
Tcrfez-y  la  myrrhe ,  remuant  fans  cefTe  pendant  un  quact- 
d'heure  ;  puis  mêlez  le  camphre  peu  à  peu  «remuant  poar 
le  bien  incorporer.  Couvrez  la  tcprinc  avec  uaefcrvieae 
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érant  froid  «  faites-en  des  rouleaux.  Cecte  emplâtre  eft  pa« 
rciltement  bonnes  pour  les  cancers,  les  fiftules,les  loupes,les 
blefTures  de  fer  ou  de  feu  ,les  douleurs  de  gouctes,6c  taitpei'* 
cer  les  abcès.   - 

Autre  Remède  pour  les  Ecrouelles  ulcérées.  Prenez  ua 
sros  crapaud  vivant  «  mettez- le  dans  un  pot  tout  neuf  « 
laiflèz-ry  pendant  huit  jours  ,afin  qu'il  jeùe  toute  fa  bave  ^ 
&  ici  humidités  ;  au  bout  de  ce  tems  ,  mettez-le  dans  un 
autre  pot  de  terre  neut  a\ec  douze  onces  d'huile  d'olive.  , 
ec  le  faites  bouillir  dedans  jurqu'â  ce  qu'il  foit  entièrement 
fec  :  ajoutez- y  quatre  onces  de  cire  6c  les  incorporez  bien 
cnfemble  jufqu'a  ce  que  le  cérat  foit  froid» 

Après  que  le  maiacfe  aura  été  bien  purgé ,  étendez  de  ce 
cérat  fur  un  morceau  de  groflTe  toile  neuve  ,  6c  apliquèz-le 
fur  l'utcére.SIl  faut  fe  fervir  du  même  morceau  p^endant  touc 
le  tems  de  la  guérifon  «  6c  fe  contenter  de  ratifier  le  vieil 
onguent  pour  y  en  mettre  de  nouveau  :  après  la  guérifon  ^ 
ou  doit  continuer  deux  mois  l'aplicacion  de  cette  emplâtre, 

ECURIES  (  les  )  à  la  campagne  font  placées  dans  la  baffe 
cour  :  clLs  ne  doivent  être  ni  trop  chaudes ,  ni  trop  froides  ^ 
ni  humides  :  amCi  on  doit  les  élever  un  peu  au-deifus  du 
rez- de- chauffée  de  la  cour  ,  6c  la  place  des  chevaux  un  peu 
plus  haute  6c  un  peu  en  pente.  Les  râteliers  doivent  régner 
lur  la  longueur  de  TEcurie  :  la  mangeoire  doit  avoir  envi'v 
ron  quinze  pouces  de  large  6c  douze  de  profondeur  ;  jes 
feaétres  doivent  être  piacées  au  Midi  ,.ilen  faut  une  auflî  au 
Ni  rd  pour  Pouvrir  pendant  les  chaleurs.  EUe  doit  êtr« 
garnie  de  tous  les  uflenfiles  néceliaires ,  comme  étrillesf, 
peignes ,  epcnges  ,  fourches  de  fer  ,  6cc.  Le  grenier  pour 
le  foin  y  la  paille ,  6c  Tavoine  ,  doivent  être  au-deilùs; 

ËCUSS  N.  Terme  de  Jardinage  que  Ton  emploie  en  par- 
lant de  la  î  reflfe  des  arbres  :  il  y  a  deux  fortes  de  manières 
de  greffer  à  Ecuifon  :  l'une  à  œil  poufïànc,  l'autre  à  œil  dor- 
mant. La  première  fe  pratique  dans  le  mois  d'Avril ,  la 
féconde  en  Juillet.  Foya  Greffer. 

EGLANTIER  (T;  ou  rofier  fauvaee  :  il  croît  dans  les 
builfons ,  il  produit  des  rofes  fîmples  de  très-peu  de  durée  « 
êc  auxquelles  fuccéde  un  bouton  qu'on  apelle  grattecu ,  qui 
mûrit  en  automne  6c  devient  rouge  :  on  l'emploie  dans  les 
tifanes  apérittves  »  on  en  fait  auOi  une  confcrve  apclléc 
Cynorrhodon ,  bonne  pour  faire  uriner  6c  pour  l'ettomac. 

ELlXiR.  Liqueur  fpirituelle  deffinéeàdes  ufages  inter- 
nes :  il  contient  la  plus  pure  fubflancedcs  mixtes  choiiîs  , 
qui  lui  a  été  communiquée  par  infufion  ou'  macératioDr  II  y 
en  a  de  plufieurs  fortes  :  voici  les  plus  célèbres. 

Elixir  de  propriété.  Pulvéri fez  deux  onces  de  myrrhe 
Je  autant  d'aloës  fuccotrin  dans  un  matras.  Vcrfcz  defTus 
delcfprtc.dsviD^reéUfié,  à  la  hauteur  d'uo  doigt:  bouchez 
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exdélement  îevai/reau  :  placez-lfc  dans  un  lieu  un  peu  chaud*: 
laiflez  deux  jours  la  matière  en  digeition  :  enfuite  bouchez- 
le  ,  ajoucez-y  de  l'cfpf  il  acide  de  /oufre  juf^u'à  la  hauteur 
de  quatre  doiîîtiî  :  rebttuchez  le  vaitreau,  plaçez-le  en  di- 
gcftion  au  foleil  ou  au  bain  marie  :  laifTez-te  là  pendanc 
quatre  jours  >  après  lefquels  on  fikrera  la  liqueur  Sf,  on  U 
gardera.  Elle  eft  excellente  pour  fortifier  le  cœur ,  Tefto* 
mac ,  aider  à  la  digedion  ,  abattre  les  vapeurs  hyflériques. 
JLa  dofe  eft  dequis  quinze  jufqu'à  vingt- cinq  ou  trente,  gout- 
tes ,  mêlées  dans  trois  ou  quatre  cuillerées  de  vin  blanc. 

Eltxir  thériacal.  (  compofitionder^  Prenez  trois  livres 
de  la  teinture  de  tartre  ;  elle  eft  compoféc  de  Tel  de  tartre 
&  de  corne  de  cerf  réduits  en  poudre  fubtile ,  calcinée  6c 
diflillée  avec  refprit  de  vin  ;  du  Tel  %'olatil  huileux  y  de  Sil- 
vius  huit  onces  :  de  la  thériaque  ôc  confeélion  d'hyacinte  i 
de  chacune  une  demi-livre ,  des  racines  à^Enula  campafui 
êc  d'angéliûue,  de  chacune  deux  onces ,  de  noix  mufcades 
êc  de  camielle  ,  de  chacune  une  once  :  du  fucre  candi ,  fix 
onces.  Réduifez  en  poudre  cequi  doit  Têtre  :  mettez  le  tout 
dans  un  matras  bien  bouché,  que  vous  expofcrez  au  foleil 
pendant  trois  mois  ,  ayant  foin  de  le  bien  remuer  chaque 
four  :  élirez  r£Lxir  par  le  papier  6c  le  gardez  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées.  La  dofe  eft  de  quinze  gouttes  :  on 
en  donne  dans  les  maladies  qu'on  fupçom>e  être  malignes, 
daiTs  les  épidémies,  petite  vérçle,  rougeole. 

ELLEBORE,  plante  :  il  y  en  a  de  deux  fortes  :  Tune  qui 
a  les  Bcurs  de  couleur  blanche ,  6c  Tautre  d^une  couleur 
roug«  noire  :  elles  croifTcnt  dans  les  ^ays  montagneux  3c 
chauds :on  ne  fe  fert  en  Médecine  que  des  racines  de  TEllebo- 
fe  à  fleurs  rouges  :  elles  doivent  être  grcfTes^bien  nourries  & 
de  couleur  noirâtre.  Elles  purgent  'humeur  mélancolique, 
mais  fi  violemment  qu'on  n'en  doit  donner  qu'à  des  fujets 
robuftes  ,  elles  font  moins  dangereufes  en  décodtion.  Elles 
conviennent  au  mal  hypocondriaque  ,  à  la  folie  ,  au  verti- 
ge /  à  l'épylepfie ,  à  l'apoplexie,  à  la  gale  :  la  dofe  en  ia- 
fufion  efl  d'une  dragmc  à  demi-once, 

EMANCIPATION  O' )  cft  un  adc  qui  met  les  cnfanf 
hors  de  la  puifTance  de  leur  père  :  elle  l  a  lieu  que  dans  les 
Pays  de  Droit  écrit ,  où  le  père  peut  émanciper  fes  enfans 
•  à  toute  forte  d'âge  :  elle  doit  fe  faire  en  Jugement  par  une 
déclaration  que  fait  le  père  qui  met  fon  fils  nors  de  fa  piiif- 
fance.  Cette  Emancipation  ôte  au  père  l'ufufruit  qu'il  avoîc 
fur  les  biens  adveptifs  de  ce  fils ,  &  celui-ci  peut  s'obliger 
pour  prêt  :  il  y  a  quelques  Coutumes  où  cette  Emaucipa-^ 
tiona  lieu. 

EMANCrPATioN  de  Miheur.  Elle  lï'a  Heii^  qu'en  Paf« 
0.)utuiT>ier  :  elle  fe  fait  par  Lettres  du  Prince  qu'on  apelJc 
iettrej  de  bénéfice  d'âge  :  on  los  entérine  fur  m  avù  i^-H^ 
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ttns.  Pour  cet  effet ,  on  doit  faire  fignrfier  ces  lettres  a 
chacLin  des  Parens  les  plus  proche*  au  nombre  de  fept ,  ôc 
les  a(Bgr.er  pour  voir  dire  iju  eijes  feront  entérinées.  Lo 
mineur  qui  les  a  obtenu-s  devient  jouitiant  de  l'es  droits , 
il  a  ta  difpt^fition  de  fes  meubles  ,  Ôc  Tadminiitration  de 
fes  immcubks ,  fans.touie(bi«  ics  pouvoir  civgager  ni  alié- 
ner: il  peut  recevoir  fes  retenus  par  lui-nîêtTie  fans  être  afîff- 
té  d'un  Curateur  ,  à  moins  qu'il  n'ait  à  fourenir  des  pro- 
cès :  elles  s'obtiennent  ordinairement  après  le  décès  du 
perc  ôc  de  la  mère  du  MiBeur. 

EMERÏLLON,Oir«au  de  proie.  C'eft  le  plus  petit  de 
tous:  il  n'elfc  guère  plus  gros  qu'un  pigeon  ,  &  il  eff  de^la 
même  couleur  que  le  faucon  ;  il  a  beaucoup  de  hardicll;;  4t 
de  courage  pour  attaquer  la  perdrix  &  la  caille. 

■  EMEXIQUE.  (  tartre  )  Ceft  le  plus  ufité  de  tous  les  Emé- 
tiques  :onle  prépare  ainfi.  Prenez  du  nltre  puïifié  6c  de 
l'antimoine  cru  >  de  chacun  une  livre  :  faites  rougir  un  creft- 
iet  entre  les  charbons ardens ,  ôc  qjand  il  fera  rouge  ,  iet- 
tez-y  cette  poudre  par  petites  cuillerées  ôc  la  faites  détm- 
ner  :  lailfez  la  matière  en  fondant  pendant  une  demi  -  heu- 
re ;  puis  lailîez  éteindre  le  feu  ôc  refroidir  le  creufet  ,  que 
vous  caiiez  cnfuite  pour  réduire  la  matière  en  poudre  : 
ajouiez-y  le  double  de  fun  poids  de  crcme  de  tartre  pallée 
auffi  en  poudre  k\r  le  p  .rphire  ,  ôc  après  avoir  mêlé  le  tout 
enfemble  ,  pailcz  le  par  'e  tamis  de  foie  :  jette*  cette  pou- 
dre peu  à  peu  dans  une  f  ffifante  quantité  d'e?.u  déjà  bouil- 
Lmte ,  que  vous  laifferez  bouillir  pendant  une  demi-heUre , 
pour  faire  la  dirtblution  du  ici  qu'elle  contient  ;  filtrez  cet- 
te eau,  par  le  papier  gri*;  puis  taitei^la  criftaîiier  :  faites 
évaporer  encore  cette  eau  jufqu'à  ficcité.  La  dofe  de  ccc 
Emctique  efljufqu'a  fix  Ôc  même  huit  grains  ;  on  doit  boire 
de  Peau  tiède  pour  faciliter  les  évacuations. 

L'Emétique  eff  le  plus  grand  des  pui-gatifo.  Il  évacue  les 
impuretés  continues  dans  l'en-omac  ôc  dans  les  inteffins  : 
il  exprime  par  les  fecoulfes  du  vomifleraenc  qu'il  procure , 
les  liqueurs  qui  féjournent  dans  les  cavités  àçs  glandes  ,  ôc 
jéiablit  la  circulation  :  il  eft  fart  utile  d?ns  le  com-mence- 
ment  de  tomes  les  Dîaladies  aiguës  :  Icrfqu'd  s'agit  d'éva- 
cuer abondamment  les  humeurs  ,  comme  dans  les  apo- 
plexies féteufes,  dans  celles  qui  furvicnneiu  .tpr^^s  avoir 
beaucoup  mangé  ;  dans  les  léthargies  ,  l'épilcpHe ,  les  étour- 
dilfêmensqui  viennent  de  mauvaises clig;:iHons,  dans. lés 
Çévres  mali(»nes ,  intcrmii tentes  ,  les  qi  artes  ,  h  petite  vé^ 
rôle  avant  l'éruption  ,  les*  colique  obltinées  ,  les  violen» 
accès  de  Paflnme  ,  dans  les  flux*  )ns  de  poitrine  :  en  utn 
mot  y  dans  tous  les  cas  où  l'eflom  ic  e;!  farci  de  mauvait 
Js^^ains. 

.  Mai j  r£m4n^ue  doit  êwe  cioplo/é  à  pj;op^*-^-*'^oîi 
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pas  être  donné  à  des  |>er(biinef  d^uue  condinitîon  (î  âéit^ 
cate  qu'elles  ne  puîflenc  fuporter  le  vomiâèmenc  ,  ni  aux 
pulmoniques^ai  a  ceux  qui  font  menacés  de  le  devenir  » 
ou  fujets  au  crachement  ou  au  vomiflèmenc  de  fkng ,  ni  aux 
Berfoones  qui  onc  des  deicenies  ,  ni  aux  femmes  quionc 
leurs  régies ,  qui  font  enceintes  ,  uu  nouvelles  accouchées  « 
à  moins  d*une  grande  néceffité.  il  n*e(t  pas  bon  non  plus  dans 
les  fièvres  continues  >  accompagnées  d'inflammation  à  Tef- 
tomac  ou  au  foie. 

EMMlËLURJE.  Remède  ou  onguent  fort  ufîté  pour  les 
chevaux.  La  plus  fimple  &  la  moins  coûceufe  fe  fait  ainfî* 
Prenez  trois  pintes  de  lie  de  vin  de  la  plus  épaiffe  ,  une 
livre  de  vieux  oing  :  faites  bouillir  le  tout  dans  un  pot  juf- 
ou'à  ce  que  la  compofîtton  Ce  lie  :  ajoutes-y  alors  une  livre 
de  poix  n*ire  Ôc  une  livre  de  poix  de  Bourgogne  concàiTée  , 
une  livre  de  térébenthine  commune  ,  Ôc  une  livre  de  miel 
commun  :  mêlez  le  tout  fur  le  feu^  de  remuez  bien  jufqu'â 
cequ^ilfoit  bien  incorporé  ;puts  ajoutez-y  huit  onces  de 
bol  fin  en  poudre  :  ôccz  du  feu  ,  &  remuez  un  quart -d'heure 
après  :  fî  elle  efl  trop  épaiile  ,  ajoutez-y  un  peu  de  lie  de  vin.' 
Ce  remède  eil  fort  bon  pour  les  tbulures  des  chevaux  ,  les  et^ 
forts  de  reims  6r  dVpaules  ,  Us  jambes  ufées  ,  enflées  ,  nerfs 
férus  ;  peur  ré  oudre  une  tumeur  ,  de  l'amener  à  fupuratiou. 

EMPitME^  opération  de  Tempiéme.On  la  fait  pour  U 
guirif^n  d'un  abcès  qui  k  tbrme  quelquefois  à  la  poitrine 
après  les  pleurénes. 

i^s  figues  qu'il  y  a  un  abcès  à  la  poitrine ,  font  lotfqu]*!- 
près  le  quatorzième  jour  ou  fuivant  de  la  pleuréfie ,  la  dif-< 
iiculté  de  refpirer  continue  avec  une  fièvre  lente  j  qui  tan- 
tôt redouble  ,  tantôt  diminue  :  lorfque  le  malade  ne  fe 
couche  que  difficilement  d'un  côté  ou  d'autre  ,  qu'il  e(l 
tourmenté  d'une  toux  fèche  ,  &  qu'il  fe  forme  quelque- 
fois même  à  l'excéiieur  ,ime  tumeur  èréfîpelateufe  :  en  ce 
cas  on  doit  avoir  recours  à  Popération  de  l'empiéme  >  de  le 
Chirurgien  doit  f  lire  l'ouverture  entre  la  dernière  &  la  troi- 
fiéme  des  fiiuilès  côtes  ,  en  comptant  nu  bas  en  haut  a  qua- 
tre travers  de  doigt  de  dillances  des  vertèbres.  Mais  s'il  y  a 
adhérence  du  poumon  à  la  pleure  ,ce  qui  k  coimoît  lorfque 
le  malade  (ènt  tout-à-coup  une  dv)uleur  fixe  entre  les  côtes , 
6c  qu'on  aperçoit  une  petite  tumeur  nui  fe  gonfle  dans  les 
fortes  infpirations  ou  dans  la  toux  ,  Vouvertore  doit  être 
faite  dans  le  lieu  où  la  tumeur  k  manifefte.  Après  l'opé- 
ration «  on  doir,i.fii:re  des  inieâions  dans  la  poitrine  « 
mais  lentement  de  fans  effort  :  elles  doivent  être  compoféet 
d'une  déco6tion  d'orge  de  r^e  miel  rofkt ,  avec  de  l'eau  d'ar- 
quebufade  diflillée.  S'il  y  a  beaucoup  de  pourriture ,  on  ^è- 
le  dans  les  inje^ions  la  teinture  de  myrrhe  dt  d'aloè's  , 
four  OHifcivcr  l'odeur  ^  I4  fi^rce  dç  ces  drogues  ;  âc  le  tout 
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tnaîs  en  petite  quantité  :  &  on  n'en  met  point  du  tout  ,  à 
cV/t  un  abcès  occaBonné  par  un  coup  de  fer  &  de  Feu^  2. 
On  fait  u(âge  de  la  poudre  pediorale  en  guife  de  thé  ,  6c  d'u- 
ne infufion  dc$  herbes  vulnéraires  de  Suilfè  :  le  malade  en 
prend  un  demi-gros  le  matin  à  jeun  >  Ôc  trois  heures  après  le 
dîner  :  on  ajoure  à  chaque  prife  dix  ou  douze  gouttes  du  bau- 
me de  la  Mecque  ou  du  Pérou  noir  liquide.  5.  Le  malade 
doit  prendre ,  un  iiïois  après  qu'il  a  été  traité,  le  lait  de  chè- 
vre ou  d'ânefte ,  ôc  les  bouillons  de  tortue  trois  heures 
après  :  on  les  fait  avec  une  demi- livre  de  chair  de  tortue,  ôc" 
au  défaut  «  on  peut  faire  le  bouilloin  avec  deux  ris  de  veau  Ôc 
une  once  de  ris. 

Tifanne  pour  la  guérifon  de  ces  fortes  d'abcès  ,  qui 
donnent  lieu  à  l'opération  de  TEmpiéme.  Faites  prendre  aii 
malade  en  manière  de  thé  ,  ou  en  iyrop ,  du  lierre  de  terre, 
ou  de  la  véronique  mâle. 

Ou  bien  un  fcrupule  de  poudre  de  femence  d'ortie  ,  mê- 
lée avec  du  fyrop  violât ,  ou  autre  fyrop  pcdloral. 

EMPLATRE.  Compofition  la  plus  folide  de  toutes  cel- 
les qu'on  aplique  extérieurement.  Ce  qui  leui-  donne  cette 
conuflance ,  c'eft  la  cire ,  la  réfme ,  la  poix  ,  les  gommes  , 
les  graifiès ,  la  litharge  ,  donc  elles  font  compofées  ed 
partie. 

Voici  quelles  font  les  plus  connues  par  leurs  grandes 
propriétés,  avec  la  manière  de  les  faire. 

Emplâtre  àc  Bafilictim,  Prenez  cire  blanche,  refîne  de 
pin  ,  fuit  de  vache ,  poix  noire  ,  poix  de  Bourgogne ,  téré- 
benthine ,  encens,  mirrhe  ,  de  chaque  une  once  :  huile  d'o* 
livc  ce  qu'il  en  faudra  :  pulvérifez  la  myrrhe  ,  mette» 
fobdre  enfemble  toutes  les  autres  drogues  avec  environ 
une  once  d'huile  d'olive  :  coulez  la  matière  fondue ,  mé- 
Icz-y  la  mirrhe  :  le  tout  fait  une  Emplâtre  qui  aide  à  lafu- 
puration ,  qui  réunit  les  plaies  &   les  guérit. 

EMPLATRE  de  charpie.  Prenez  (îx  onces  de  charpie  ha- 
chée menu,  une  livre  &  demie  d'huile  d'olive  ,  douze 
onces  de  cérufe  en  poudre  ,  fix  onces  de  cire  jaune  en  pe- 
tits morceaux  ,  ôc  quatre  onces  d'oliban  en  poudre.  Mét- 
rez rhuile  5c  la  charpie  dans  une  grande  bafline  de  cuivre 
fous  une  cheminée  y  ôc  les  faites  bouillir  enfemble  ,  en  re- 
muant avec  une  fpatule  de  fer  ,  jufqu'à  ce  que  la  char- 
pie foit  confumée  ;  puis  ajoutez  la  cérufe  avec  un  peu 
d'eau  afin  qu'elle  cuife  plutôt,  puis  la  cirerenfuîte  reti- 
rez la  bafTîne  du  feu  ,  ôc  la  matière  étant  à  demi  refroidie , 
ajoutez-y  peu  à  peu  l'oliban  en  remuant  avec  la  fpatule,  ôc 
le  tout  étant  bien  incorporé  ,  faites- en  des  rouleaux  ou 
magdaléons.  Cette  emplâtre  efl  bonne  aux  plaies ,  aine 
ulcères ,  aux  caacers  ft  aux  maux  de  mamelles  des  fem<« 
mes. 


Emplâtre  ie  Savon.  Prenez  iiaî  livre  de  minium  eil 
poudre  ,  demi-livre  de  cérulc  aulïî  en  poudre  ;  huile  de 
cheaevis  qu  d'jlive ,  deux  livres  &  quatre  onces  ;  dix 
onces  de  fa  von  de  Gènes  ,  oit  du-  blanc  en  quartier  ,  Se 
quatre  onces  di  cerébenthine  :  mctrez  le  minium  6c  la  cé- 
fufe  avec  rnuilc  dans  une  baffine  fur  le  feu  :  remuez  cou- 
jjLr.  les  matières  lufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  incorpo* 
rées  ;  puis  mettez  dedans  pièce  à  pièce  le  favon  coupé 
eo  petits  morceaux  :  remuez  &  lailîezeuire  à  feu  médio- 
cre juf-|u'a  ce  que  la  inatiére  foii  griiàire  &  que  le  tout 
foii  bien  cuit  :  tctircz-îe  du  feu  ,  jettez  -  y  cîoucemcnt  les 
quatre  onc-s  <fe  tércbenthine  ,  en  remuant  toujours  ju:qu*àr 
ce  «jue  le  tout  uiit  froid  :  fiiies-eti  des  rouleaux  ,  6c  pour 
vojs  en  !cr/!r  éicndez-cn  fur  du  linge. 
Cette  e.rjplàtre  eft  f  jrt  bonne  pour  les  maux  de  mammclles» 
pour  'es  loupes  ,  -Se  à  Pétard  de  c<;lles-ci  on  ne  change  point 
remplàcre  qu'elle  ne  fe  détache  d'eîle-mêmc  ;  pour  les 
abcès  ,  depais  le  commencement  jufqu'à  ce  qu'ils  foienc 
ouverts  ;  pour  les  dv»uleurs  de  côté  &  de  Telèomac  ,  6c 
on  oe  chan  e  point  d'emplâtre  :  pour  le  mal  de  mère, 
êc  on  la  mec  au  d^lfus  rlu  nombril.  En^n  ^  eile  cft  bonne 
pour  route  force  de  b!eir.jres ,  tint  vieilles  que  nouvelles, 
pour  les  uîcérei  ,  galle ,  brûlure  ,  fciticique ,  geuoux  cuHés , 
«ce. 

EvlULSIOV  (P;  c^  une  bafr)n  la'teufe  ,  compofée 
d'cspreffioa  de  certc'ins  fruits  ^  de  grainfs  piléS  enfcmble 
dans  un  mortier  de  marbre  en  verfant  defiTus  quelque  eau 
ou  liqjeur  ,  Se  e.iaj  »  ita.u  quelque  fyrop  co  iven^ble. 

EMULSION  pecloraL'.  Pre;icz  (eize  grolfcs  amandes 
douces  -.jettez  'es  un  momc,nt  dans  de  i'eaa  chaude  ,  ôtez 
lape^u:  mettez-les  dans  un  petit  mortier  de  marbre  avec 
lîx  dragmes  des  quatre  fe  lie*  ces  froit^e^  mondées,  6c  une 
dr  ipme  de  femeiwre  de  pavot  bl.mc,  Pil  *z  le  tout  *  &  étant 
en  pâte  ver  fez  y  unç  cuillerée  d'une  décoction  Lute  avec 
de  l'orbe  &  des  capillaires  :  battez  la  pâe  &  fiiteî-la 
diiïïjudre  avec  de  la  décuition  dont  o-i  emploiera  jufqu'à 
unel.vre  ôc  demie.  Palfez  ce  Ut  à  travers  une  écamine 
blancî-»e ,  avec  forte  exprefilon  :  mê^ez-y  une  once  de  fy- 
rop de:  uîmauve,  &  v  us  aurez  une  émulfîon  pour  trois 
prifes  :  elle  adou  it  les  âcreté*;  de  U  poitrine  ,  calme  la 
toux  ,  exc.te  le  crachat  6c  le  f  .mmeil. 

ENGASyEL*:.  Terme  qui  ^e  dit  des  pîeds  des  chevaux 
lorsqu'ils  ont  les  talons  fi  (erres  ,  que  'e  cheval  en  bi»ite  ;  cet 
accide.ic  vient  deceq  le  la  foLTcS^treéram  étroite  ,  le  pied 
ne  prend  pas  le  rot>d  qu'  l  i«it  preni^rc  au  talon  prés  du 
fer  :  ce  qui  .*aic  que  U  oha-r  qui  <;•}  autour  de  l'o<  du  pc- 
t't  pied  cranr  C' op  pre  Tée  ^tit  bo'er  le  cheval  :  il  y  en  a 
pluileurs  coufcs ,  comme  b  iécherellè  du  pied ,  la  corne  aU 
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th'ty  'p^LTtt  que  les  talons  ont  été  trop  ouverts  en  cteu* 
fenc  trop  autour  des  quartiers.  Voyez  Ferrure. 

ENCHERIS.  Onapelle  aiufi  Taugmentation  de  prix  qu'on 
fait  tant  fur  le^  meubles  que  fur  les  iictneubles  qui  fe  ven- 
dojt  en  Juftke.  Ea  fak  de  biens  fajds  réelleiricnt ,  <^n  z\\ 
toujours  reçu  à  enchérir  jufqu'à  ce  que  le  Juge  eu  procé- 
d  uit  à  l'adjudication  prononce  le  mot  adjugé.  2.  Tous  Eii- 
chériffeurs  font  tenus  de  nommer  leur  Procureur  en  feifant 
leur  enchère ,  élire  leur  domicile  en  la  maifon  dudk  Procu- 
reur ,  de  de  faire  fignifier  leur  enchère  au  dernier  enché- 
rifTeur  ;  un  Procureur  ne  peut  enchérir  au-defliis  de  la  fam- 
ine contenue  dans  la  procuration ,  autrement  la  chofe  ic<* 
f oit  revendue  à  fa  foDe  enchère. 

ïiNCHÉRK  de  quaramamc.  C'efl  qn  aûé  <j«i  fe  fait  par  le 
Pritcureur  du  pourfuivant  criées  après  le  congé  d'adjuger  5c 
les  opoStions  jugées ,  pour  indiquer  que  Ton  procédera  à  îs 
-Tcnte  6c  adjudication  des  biens  faifis  réellement,  m) /eiû 
nark  la  fon:mie  de  tant,  pour  être  procédé  à  la  vente  d^r^ 
dits  biens  au  quarantième  jour ,  au  plus  offrant  &  dernier 
cnchérifleur.  L'enchère  doit^contenir  tout  au  long  les  cho- 
ies faifies,  fur  qui,  fie  à  la  requête  de  qui,  &  les  charges, 
9c  frais  ^  le  prix  des  biens  (aifis  ,  «Irit-à-dire  ^  le  quirc 
de  la  valeiur.  L'enchère  doit  être  lue  6c  publiée  TAudien- 
«e  tenant,  6c  affichée  aux.  portes  de  la  Jurifdiétion  6c 
dé  la  ParoifTe  où  les  biens  font  iîtués,  6c  à  celles  des 
Parties  faiftes^  6c  avec  pannonceaux  royaux^  Cette  en- 
chère doit  être  fîgniEèe  au  Procureur  du  faifi  6c  a«rPro* 
cureur  des  opofans. 

Après  la  quarantaine  finie ,  à  cotnpter.  du  jour  de  la  der- 
ni  ère' publication  ,  on' procède  a  Tadjudicatioa  qu'on 
apellCi  fatif  quinzaine  y  pendarvt  laquelle  toutes  cnchéreî 
ibnt  encore  reçues  ;  cette  adjudication  a  fauf  quinzaine,  fe 

ÇuWie  au  Jugement  l'Audience  tenart  :  on  l'affiche  comme 
Enchère  ,  6c  on  la  fîgnifie  au  Procureur  cju  faifi  8c  des  opo- 
lâns  après  ce  délai  de  quinzaine  fuivant  les  remifes.  Enfin 
on  procède  à  l'adjudication  pure  6c  fimple,  Voyet,  Décret. 

La  folle  Enchère  efl  la  publication  qui  fe  fait  de  nou« 
i^cau  aux  rifques ,  pèriU  6c  fortune  de^  celui  qui  a  le  dernier 
enchéri ,  6c  a  qui  on  a  adjugé  ,  foie  un  meuble ,  foit  un  bail , 
^it  l'expioitatiçn  d'un  bois  ou  d'un  fonds ,  faute  d'avoir 
f  empli  les  conditions  de  l'adjudication  :  ainfi  s'il  ne  fe 
•refenie  point  d'Enchèridèur  qui  porte  la  chofe  au  prix  que 
l'adjudication  a  été  faite  ,  6c  qu'au  contraire  elle  (oit  faire 
à  un  moindre  prix  ,  le  premier  Adjudicataire  demeure 
obligé  de  parfaire  ce  qui  en  manquera ,  jufqu'à  concurrence 
de  fon  Enchère ,  à  quoi  il  eil  contraint  par  làiSe  6c  vente  de 
fous  (es  biens  6c  même  par  corps.  L'Adjudicataire  eft  même 
^ligé  d'en  co&fîgQcr  le  prix  daot  huicaixiûe  ou  quinzaine  »  9^ 
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lure  de  ce ,  on. revend  l'immeuble  â  (k  foilc  ei)cfaér«. 
ENCLOUEURE ,  mal  qui  arrive  aux  chevaux.  Lorlqu^u? 
cheval  a  ëté  nouveriemenc  fexré  &  qu'il  boîte,  on  a  lieu  de 
^jréfumer  qu'il  cft  çncloué,  c'efl-a-dire,  ou  que  le  clou 
preiîe  la  veme  ,  ou  i^u'il  a  touché  le  vif.  Qn  doit  déferrer 
le  pied ,  remarquer  les  clous  que  l'on  tire  :  &  avec  les  trï- 
qucùfes  prelTertout  autour  pour  fçavoir  de  quel  clou  il  efl  ' 
b  elFt.  S'il  s'y  eft  formé  de  !a  matière ,  on  doit  la  faire  for* 
«ir  ,  jeiter  de  Peau  vulnéraire  toute  froide  dans  l'endroit  5c 
du  Coton  par-defîus ,  ou  de  l't>nguent  de  Pomphôlix  qu'on 
jlrouve  chez  les'Aporhicairesrréiterer  ce  remède  au  bout  de 
^4  heures ,  &  dans  peu  de  rems  le  cheval  fera  guéri. 
ENCRE  à  écrire  (^manière  delà  faire.)  Prenez  deux 
•   Uvres  &  demi  d'eau  de  pluie  ;  noix  de  galle  concafTées  ôc 
y'itriol  romain ,  de  chaque  quatre  jonces ,  gomme  arabique 
iine  once.  Mettez  inrur<ir.fur  les  cendres  chaudes  pendanr 
vingt-quatre  hcuf  es  les  noix  de  galle  asec  le  vitriol  dan^ 
J'cau  :  puis  faites  bouillir  le  tout  douCemei^t  pendant  ua 
'auart-d'heure  ;  le  remuant  avec  uii  bâton  :  ènfuite  verfcz 
j  encre  dans  une  cruche  en  la  coulant  doucement  par  inclî- 
iiation ,  ou  par  un  gtos  linçe  clair ,  &  mettez  dans  cette  cru- 
jche  la  gomme  pilée  :  remettez  le  tout  fur  les  cendtes 
chaudes  pendant  un  quart- d'heure  ,  remuant  toujours  avec 
iin  bâton  pour  faire  fondre  la  gohime.  L'encre  apaîfe  U 
douleur  des  brûlures,  empêche  qu'il  ne  s'y  forme  des  vefTies: 
jpUe  apaifeaufliî  celle  des  hémorroïdes  ôt.leur  flux  excefli^i 
"•    Encre  de  la  .Chine.  Nouvelle  manière  de  faire  de  i'eoT 
.cre  de  la  Chine ,  c'efl-À-dire  ,  de  la  même  matière  8c  de 
ïa  même  façon  dont  les  Chinois  la  préparent.  Prenez  dc^ 
noyaux  d'abricots ,  ôtez-en  les  amandes  :  enyelopez  bien 
jéxaétement  les  ccques  dans  deux  feuilles  de  choux  ,  Tune 
fiir  l'autre  :  liez  le  paquet  en  plufieurs  fens ,  mettez- le  dan» 
un  four  chairfFé  au  point  de  taire  cuire  du  pain,  &  avant  qu« 
\c  pain  foit  enfourné  :  fi  on  n'a  pas^cecte  commodité  ,  on  le 
metdani  Titre  delà  cheminée  lorfqu'il  eil  déjà  échauffé, 
on  le  couvre  de  cendres  ,  6c  on  refait  du  feu  par-deffus  f 
'  il  faut  que  les  coqu?s  d'abricots  fe  réduifent  en  charbon 
Jbien  conlumé ,  fans  brûler  ni  jettcr  de  flamme.  Lor(quecc 
charbon  eft  fait ,  laiflTez-le  refroidir  dans  fes  envelopes  ^ 
puis  Ôtez4e  ,  &  pilez  le  charbon  dans  un  mortier  couvert 
d'une  peau  à  travers  de  laauelle  vous  faites  palTer  le  pilon  : 
&  réduifez-lc  en  poudre  ae  la  plus  grande  fineiTe.  Dans  le 
inême-tems  faites   fondre  dans  l'eau  de  la  gothme  ara- 
bique en  atfez  grande  quantité  pipur  que  l'eau  foit  un  peu 
ëpailTe.  :  enfuite  mettez  de  cette  poudre  fur  un  marbre  po- 
li :  verfez-y  delTus  qi5clq.ues  gouttes  d'eau  gommée  ,  &  faî* 
ic$  de  l'un  &  de  l'autre  une  pâte  de  même  manière  que 
broie  les  couleurs;  mettez  ceti^  pâte  duic  de  peâc9 
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moules  faits  de  carte  &  frottés tîe  cire  blanche,  de  peur 
<|u*elle  ne  s'y  attache,  &  la  laiflèr  féchec :  dès  qu'elle  cil 
lechc ,  >vous  pouvez  vous  en  fervir, 

ENDUITS  ou  crépis  dont  on  couvre  les  murs.  Il  fe  font 
avec  de  la  chaux  6c  du  fable ,  ou  du  ciment  ^  ou  du  Huc^  Le 
/luc^ft  du  marbre  blanc ,  bien  broyé  5c  de  la  chaux  :  pour 
que  Tenduit  foit  bon ,  il  ne  faut  pas  employer  le  fable 
aufTî'tôt  quil  eflibrti  de  la  terre  ;  on  blanchie  audi  les  mur« 
avec  du  lait  de  chaux ,  fau^e  de  plâtre,. 

ENFANS  V  manière  de  les  traiter  dans  leurs  maladies. 

Quand  on  donne  des  lavemens  aux  Enfàns  à  la  m'acn* 
tnelle  ,  on  ne  ^oit  fé  fervir  que  de  laie  ou  d*eau  d'orge 
avec  demi-once  de  miel  r ofat  :  mais  fi  on  ne  peut  pas  kift 
<lonnec  facilement  des  lavemens^  fur-tout  s'il  leur  ea  faut 
donner  fréquemment ,  on  a  recows  à  in  petit  fupofuôire 
qui  oblige  l'inteitin  à  fe  débarraffer-deç  excrémens* 
•Convulsions  désEnfans.  Prenez  de  Teau  diftillée  de 
.  tilleul ,  deux  onces  :  de  bon  vin  blanc ,  trois  onces  :  de  U 
•racine  de  valériane  fauvage  pulvérifée ,  un  demi-gros  :  mê- 
lez le  tout  pour  une  potion  qu'on  fera  prendre  le  matia 
en  deux  ou  trois  dofes:  on  fe  fort  aufli  de  cette  potion 
contre  les  maladies  du  cerveau  qui  auaquenc  le  genre 
jierveux. 

Purgatif  pour  les  ènfans  qui  ont  âts  tranchées.  Prenc» 
«on  gros  de  caiTe  mondée  ;  ou  un  peu  d'huile  d'amandes 
douces^  ou  un  peu  de  fyr op  de  rofes. 
-  Purgatirpour.un  Enfant  de  quatre  mois.  Prenez  un  '.ros 
<îe  fyrop  de  chicorée  compofé ,  ^  fix  grains  de  rhubarb  ; 
en  poudre ,  que  vous  mêlerez  dans  quclqires  cuillerées  d'eau 
jde  caiielleorgée  oudelait  ,  ou  d'une  décoél ion  d'orge, 

A  huit  mois  Prenez  un  gros  &  demi  de  fyrop  de  chico* 
•fée  compofce.,  &  tlouzc  grains  de  rhubarbe  en  poudre  : 
«nêlez.le  tout  dans  fuffifame  quantité  d'eau  alixiiére,  de  laic^ 
^u  d'eau  de  canelle  orgée,  ou  d'une  décoélion  d'ojge. 

A  dix-huit  mois.  Prenezdeux  gros  de  fyrop  de  chicorée 
compofé,  un  fcrupule  de  rhubarbe  en  poudre,  &  deux 
^ros  decri{tal  détartre:  mêlez  le  tout  dans  un  petit  ver^* 
jre  d  eau  d'avoine. 

A  trois  ans.  Prenez  une  once  de  (yrop  compofé  &  un 
^emi  gros  de  rhubarbe  en  poudre»  mêlez  le  tout  dans  ua 
Terre  -d'eau  de  chicorée! 

A  fix  ans,  lorfqu'un  enfant  e(t  foupçonné  d'avoir  âcs  vers, 
f  renez  de  la  rhubarbe  pulvérifée  $c  de  la  coraline,  de 
chacune  un  fcrupule  :  d'hiera-pidra,  demi-gros^  de  fyrop 
^e  violette ,.  une  oiu:e  :  mêlez  le  tout  dans  un  verre  de 
décodtion  de  tanaifie. 

*  Prenez  d'aquila-alba ,  quatre  gros  «des  fleurs  féches  de 
tatiaifîe  de  d'abfinthe  en  poudre ,  de  chacune  deux  gros  i 
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de  la  rhubarbe,  demî-ORce  ;  dafemeH  comrà ,  de  la  eara*^ 
line  y  de  chacuoe  un  gros  ,  du  fcl  d'abftuthe ,  trence-fi^r 
grains.  Après  avoir  réduit  eu  poudre  les  fleurs  ,  racines  6c 
femences  »  on  mêieia  le  coui  dans  fufHfance  quantité  de 
fjrop  de  chicorée  compofée  :  ou  en  formera  dts  pilules 
dont  la  do(e  fera  de  dix  à  quinze  grains  pour  les  enfans  :  04 
augmentera  la  dofe  pour  les  plus  âgés ,  jufqu'a  deux  fcru- 
pules» 

A  huit  &  à  dix  «  prenez  douze  grains  de  jalap  en  poudre , 
du  tartre  foluble  quinze  grains ,  du  iyrop  de  ^rime  ,  une 
once  :  mêlez  le  tout  dans  un  peu  d*eau« 

Lorique  les  enfans  de  trois  ans  Si.  au-deflus  ont  une 
répugnance  invincible  pour  ces  purgatifs  \  on  peut  leur 
faire  prendre  un  bifcuit  qui  a  le  même  effet.  Après  avoir 
préparé  la  matière  prop/e  à  f^ire  un  bifcuit  ,  comme  on 
beut  le  voir  fous  le  mot  bifcuit ,  dans  ce  V^olume  :  on  y  mê- 
lera ùx  gros  dp  rhubarbe  bien  pulvéfifée ,  une  once  de  ja- 
Iap  en  poudre ,  Se  des  femences  de  coriandre  St  d'anis  , 
de  chacune  un  gros.  On  fera  cuire  le  tout  en  la  manière  ordi- 
naire :  on  en  donnera  aux  epfans  de  trois  ans  environ  ua 
gros  :  on  augmentera  chaque  année  la  fiofe  d'un  demi-gros  , 
plus  ou  moins ,  fuivant  fes  forces, 

Enfluhr  du  ventre  des  Entàns  apellée  le  carreau,  Re^ 
méde  :  il  faut  les  purger  avec  de  riuf\i(ion  de  rnubarbc 
dans  Teau  pôrmijune ,  ou  de  la  petite  bierre. 

Maigreur  ,' dite  atrophie.  Il  faut  avoir  recours  auir  i 

mêmes  remèdes  que  pour  la  phthifîe  ,  &. purger  fouvenç  I 

les  enfans  avec  une  infufion  de  rhubarbe. 

Mal  de  dents  des  enfans  quand  elles  veulent  percer,  , 

Moyen  de  les  faire  percer  fans  douleui  :  coupez  un  peu  de 
la  crête  d'un  coq  »  Se  fioitcz  une  fois   o\i  deux   au  plus  ' 

)es  gencives  de  Tenfant  avec,  le  fang  qui  en  Ibrtira,  { 

FoiBLESSE  de  jambes,  &  qui  les  empêche  démarcher,  ' 

Prenez  feuilles  d'hyeble  >  de  marjolaine  &  de  faiige  ,  de  | 

chacupe  une  poignée  ;  pilez  bien  ces  herbes  enfembie, 
tirez- en  du  jus  ce  qu'il  en  faut  pour  remplir  une  bouteil-» 
le  ;  bouchez- la  avec  de  la  paille  :  mettez- là  daiw  un  four 
aulTi  long-tems  <ju'il  faut  pour  cuire  un  gros  pain ,  puis  ti- 
rez là  :  fait^s^là  refroidir  ;  rompee  la  pâte  «  caflcz  la  bou-  j 
ceilîe ,  tirez  la  ipatiérp  qpî  fci  a  dedans  en  forme  d'onguent  : 
Coufervez-la  pour  vous  en  fcrvir  de  cette  manière.  Pre*  ^ 
nez  de  cet  onguent  Se  de  la  moelle  de  jaret  de  bœuf  au»  I 
tant  d'un  que  d'autre.  Faites  fondre  le  tout  enfemble  >  S^ 
ftottez-en  chaudement  Se  fouvent  le  derrière  çlp«  ciuflci 
^  des  jambes  de  l'enfant^ 

î(TotrEURB  des  enfans.  Remède  :  Prenez  de  la  graiffi» 
.  j'oië ,  de  l'urine  d\ine  perfonne  faine,  du  vin  rouge  ,  d^ 
IpJmçMO  i^\i9>9Uçç9t  Faites  ^va|)or^f  fiçf^uç  cpMiç  ThuAiH 
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âité  Rir  un  petit  feu.  Coulez- la  liqueur ,  &  ajoute»-y  ,  tau- 
dis qu'elle  eft  encore  chaude ,  de  Thuile  de  Camomille, 
une  once  ;  du  blanc  de  baleine  ,  deiwt  gros  ;  de  l'huile  de 
laurier  ,  ou  de  fpica  ,  trois  gros  ;  mêlez  le  tout  cour  un  li- 
nimenc ,  dont  on  frottera  Pépine  du  dos  d'un  entant  rachi« 
tique.  Voyex.  Chartre. 

ENFLURE  du  ventre  &  des  jambes  après  maladie.  Re- 
mède ,  buvez  pendant  trois  jours  ccnfécutifs  la  décodicti 
d'une  once  d'écorce  de  racine  de  frêne ,  faite  dans  un« 
pinre  d'eau  réduite  à  trois  demi  -f«ptiers. 

Enflure  $c  inflammation  aux  jambes.  Remède  :  faî- 
tes tondre  un  peu  de  cire  blanche  coupée  en  petits  mor- 
ceaux dans  un  pot  avec  un  peu  d'huile  de  noix  :  remuez- 
les  :  5c  étant  bien  incorporés ,  retirez  le  pot  du  feu  ;  re- 
muez Se  jettez-îT  quelques  gouttes  d'eau  froide  qui  feront 
Condenfer  le  cérat.  Oignez-en  une  feuille  de  papier  grî« 
du  plus-mince,  apliquez-la  fur  le  mal  :  renouveliez  l'onC* 
tioa  du  papier  foir&  matin  ^  de  continuez  jufqu'à  guérU 
fon* 

Enflure  des  jambes  dans  l'hydropifie.  On  peut  faire 
des  fomentations  aux  jambes  avec  les  herbes  vulnéraires 
Cl  rcfolutives.  La  fiente  de  brebis  avec  l'urine  humaine  efl 
un  remède  éprouvé. 

Enflure  des  pieds  pour  avoir  trop  marché,  ou  autres 
défluxions.  Remède  :  faites  un  peu  bouillir  de  la  lie  de  vin 
€c  de  la  fleur  de  froment ,  faites-eà  ùo  cataplafme  ;  ou 
pilez  du  plantain  avec  du  vinaigre  de  i'apltquez. 

Enflure  &  inflammation  des  pieds,  caufée  par  des  (bu- 
Hers.  Remède  :  apliquez  fur  Pécorcbuf  e  de  l'huile  de  lin- 
ge brûlé  fur  le  deflous  d'une  aflfierte  d'étâin  ;  ou  apUquez- 
y  la  cendre  de  cuir  de  vieujc  fouliers. 

ENGAGISTES.  Ce  font  ceux  à  <fbi  le  Roi  a  donné  quel- 
que chofe  de  fon  Domaine  ;  à  la  charge  de  rachat  per- 
pétuel ;  car  le  Domaine  du  Roi  ne  fe  transfère  que  par 
engagement  &  non  par  vente  :  ainfi  le  rachat  n'eft  ja- 
mais prefcriptible ,  les  engagifles  ne  peuvent  recevoir 
la  foi  de  leurs  Vaftaux  ,  elle  fe  doit  faire  à  la  Ciiainbre 
des  Comptes. 

ENGELURES ,  ulcères  ou  mules  aux  talons.  Remède  : 
fomentez  le  mal  avec  l'cfprit  de  vin  tout  feul,  ou  avec 
i  ne  décoélion  de  rave ,  ou  de  naveau  rond  ;  ou  apliquez 
defllis  des  navets  cuirs  èrt  eau  5c  piles  ;  pu  lavez  le  mal 
de  votre  urine  chaude  ;  ou  mêlez  de  la  graille  de  poule 
avec  du  (lie  d'oignon  en  confi fiance  d'onguent,  &  l'apli- 
quez.  Le  jus  d'oignon,  l'encre  à  écrire,  &  tous  les  re- 
mèdes dont  on  Ce  fért  dans  les  brûlures  font  bons. 

Autre  remède.  On  peut  frotter  la  partie  malade  avec 
i^  rhuile  de.pétfok  :  en  peut  fe  fervir  d'onguent  rofat  » 
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avec  rhuile  de  térébenthine  ôc  de  Thutle  éc  rsve. . 

ENGOURDISSEMENT  de  cercaÎDs  membres»  Remède*. 
Prenez  une  bonne  quancicé  de  limaces  rouges  ,  mettez?' 
les  dans  une  ferviecte  :  couvrez- les  de  beaucoup  de  CgX 
tnédiocremeni  pulvérif^  :  que  deux  perfonnes  tiennent  cha- 
cune deux  bouts  de  la  ferviette ,  en  remuant  pendant  une 
heure  les  limaces  6c  le  Tel  dans  cette  ferviette.  Pendes- 
la  enfuite  de  mettez  au-defTous  une  écuelle  ou  autre  va^ 
fe  convenable  pour  recevoir  la  liqueur  qui  en  découlera  » 
&  avec  cette  liqueur  frottez  chaudement  (bir  6c  matin 
les  parties  engourdies,  comme  aufll  Tépine  du  dos.  Ce 
remède  eft  fort  bon  pour  les  verrues  enjes  oignant  deux 
eu  trois  fois  le  jour» 

ENGRAIS.  On  entend  par  ce  terme  les  divers  moycof 
dont  on  fait  ufage  pour  améliorer  les  terres:  les  uns  brû- 
lent tout  ce  qui  efl  fur  la  furface  du  champ  :  d'autres  y 
répandent  de  la  marne,  de  la  chaux  vive,  les  ceiv- 
dres  de  buis, -celles  de  tourbe  >  de  la  vafe  des  étangs  « 
des  excrémens  de  tous  les  animaux,  des  boues  des 
Villes.  On  améliore  encore  les  terres  en  y  (êmant  du  far- 
razin,  des  pois  grisou  d'autres  plantes  fucculentes,  que 
Tun  enterre  par  un  bon  Labour  iorfqu^elJes  font  encore 
vertes. 

La  fuie  de  charbon  de  terre,  quand  on  peut  en  avoir ,  eft 
un  engrais  excellent  :  on  en  doit  répandre  au  mois  de  Jasr 
vier ,  vingt  ou  vingt-cinq  boiifeaux  pour  chaque  arpeoc 
déterre  oudepi'airie  enlemencé  :  elle  fait  poudèr  Ther.- 
be ,  la  préfer-vç  contre  les  gelées ,  tue  les  vers  ,  les  mu- 
lots ,  6c  détruit  la  moufiè  qui  e(t  la  peile  des  prairies', 
hâte  la  croifTance  de  la  récolte  6c  la  rend  trës-abondame» 
Les  cendres  de  charbon  de  terre  produifent  à  peu  près  le 
même  effet  que  la  fuie»  mais  il  en  faut  répandre  davantage,, 
c^efl-à-dire,  environ  ouatre- vingt  boiiteaux  fur  chaque 
.acre  de  terre  qui  til  de  cent  foix^ite  perches. 

Cet  Engrais  eft  excellent  (ur-rout  peur  les  terres  argiU 
leufes ,  où  la  mouffe  6c  les  joncs  empêchent  le  foin  de  croî- 
tre. Le  mois  de  Février  elè  le  tems  leplus  favorable  pour 
répandre  la  fuie  fur  le  blé  >  car  alors  on  n*a  pas  à  craindre, 
que  les  néges  fétournent  long-tems  fur  la  terre. 

L'Engrais  rend  à  la  terre  la  fertilité  qu'elle  avoit  perdue  : 
il^e/l  toujpurs  nécefiaire ,  dans  les  terres  foibles  ,  6c  il  l'eH 
quelquefois  aux  meilleures.  L'engrais  efi  de  deux  fortes  : 
le  premier  (e  fait  avec  la  matière  dont  on  fume  les  terres  , 
îl  ed  compofé  principalement  du  fumier  que  Ton  tire  des 
écuries ,  des  étables ,  des  bergeries ,  ou  des  ordures  des 
Colomb  ers  6c  des  poulaillers,  lefquelles  foumiffent  des 
amandemens  plus  ou  mçins  chauds  >  étant  corrigés  l'un  pac 
l'autre ,  ou  des  zeiles  dc<  herbage»  des  jaxdias  ;  à  ce  mt* 
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lange  on  joint  toute  forte  de  pailles ,  d'écorce,  les  boueft 
^es  grandes  villes ,  les  crottes  de  brebis  dans  les  terres  qq^e 
PoR  veut  engraifTer ,  de  où  on  les  fait  parquer ,  les  cendres 
de  favonneries  >  enfin  celles  de  toute  Ibrce  d'herbes  de  de 
brouiikilles.  Cette  premiére-forte  d*engrais  donne  aux  ter- 
res une  Fertilité,  mais  Ibuveiit  pafl'agére.  La  lêconde  (orce 
d*eii|rais  produit  un  changement  durable  6c  rend  les  ter- 
rcs  féconde)»  pour  plus  de  vingt  de  vingt-cinq  ans  :  cet  en^ 
grais  fe  fait  avec  la  marn^« 

Ceft  une  efpéce  d'argile  bkinche  r  grafle  &  friable,' 
qu'on  trouve  par  lits  ^  à  différens  degrés  de  profondeur  ,  (Se 
qui  étant  répandue  dans  un  champ  y  porte  la  fècondité« 
Sa  vraie  de/lination  eft  pour  les  tcrres^  maigres  ,  féches'^ 
infruétueufes  qu'elle  remplit  de  fel  :  mais  comme  cette  ma-« 
«îére  n'cft  pas  fort  commune  ,  bien  des  Naturaliftes  croient 
que  les  lits  de  terre  glaife  peuvent  produire  lé  même  effet  i 
îAs  affurent  même  en  avoir  fait  l'épreuve.  On  en  fait  ufage 
^ooimunémeht  en  Angleterre.  A  Tégard  des  terres  fortes' t 
humides  ,  difficiles  à  deflcrrer  :  les  fables  ,  les  terres  gra- 
veleufes  leur  font  autant  de  bien  que  la  marne  en  fait  aux 
ferres  maigres.  Il  en  e(t  de  même  des  pierres  propres  à  être 
c?alcinées  ,  les  coqaiHaj;es  qu'on  trouve  quelquefois  j  ar 
tas  fous  terre  ,  les  écailles  d*huîcres  6c  de  moules  ,  1^ 
moufle  ou  herbes  qui  croiffent  fur  les  bords  de  la  mer  « 
&  dont  on  couvre  les  paniers  d'huîtres;  enfin,  toutes  les  ma- 
tières dont  on  peut  tirer  beaucoup  de'fels,  fon^bonnes  pour 
ces  fortes  de  terres. 

ENQUESTE ,  eft  une  preuve  par  Témoins  des  faits  qui 
Ibnt  mis  en  avant  par  une  partie  :  elle  elt  ou  verbale  où 
par  écrit.  L'Enquête  verbale  efl  celle  qui  fe  fait  à  l'Au- 
dience dans  les  matières  ibmmaires  Ôc  devant  les  Juges  des 
S»eigneurs ,  les  Juges-Confuls  6c  Juges  Royaux  ordinaires  ^ 
mais  elles  fe  font  au-  Greffe  dans  les  PreGdiaux  &  dans  les 
caufes  fupérieures.  L'Enquête  par  écrit  eft  celle  qiii  fe  fait 
en  vertu  d'un  apointetiîent  à  informer  ,  lequel  doit  con-  ^ 
cenir  les  faits  dans  lefquels  les  Parties  font  contraires  ,  Se 
ordonner  qu'elles  en  informeront  refpeélivement. 

ENROUEMENT.  (  Remède  contre  1')  Il  fera  bonde 
prendre  tous  les  jours  un  fcrupule  ou  fcrupule  Se  demi  de 
blanc  de  baleine. 

L'eau-dç-vie  brûlée  après  y  avoir  fak  infufêr  des  figues 
féches  y  eft  un  remféde  éprouvé. 

Faites  une  décoàUon  de  nsEvets  en  eau  avec  un  peu  de  fu- 
cre  ,  ôc  prenez-en  le  foir  en  vous  couchant  ,  &  le  matin 
à  jeun  deux  heures  avant  de  manger. 

ENSEMENCEMENT  des  terres.  Pour  que  les  terres 
foient  bien  enfemencées  ,  il  faut  :  i.  qu'elles  aient  été  bien 
préparées  :  2,  il  vaut  mieux  femer  de  bonne  heure  que 
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trop  tard ,  afin  que  les  plantes  rcfiflent  mieux  aux  rîgceuit 
de  Phyver ,  le  tout  pourvu  que  la  faifon  n'y  Coït  pas  con- 
traire: il  tauc  encore  avoir  égard  à  la  fituation  des  cH' 
mats ,  car  les  uns  exigent  qu^on  fëme  plutôt ,  les  autres  plus 
tard  ;  j.  choifir  le  meilleur  bled  qu'il  foie  poflible,  &  pour 
cet  effet ,  ne  fe  fervir  pour  femcr  que  de  celui  qui  aura 
acquis  une  entière  maturité  ;  préférer  le  bled  qu'on  aura 
récolté  dans  une  année  chaude  ôc  féche  ,  à  celui  qui  aura 
été  cueilli  dans  une  année  froide  &  humide  ,  &  celui  qui 
a  cru  fur  des  hauteurs  ,  à  celui  des  bas  fonds  :  celui  qu'on 
a  égrainé  des  épis ,  à  celui  qui  efl  pris  au  tas  dans  le  gre- 
nier. Ain(î  le  plus  court  efl  de  ne  faire  battre  les  bleds  qu'on 
defUne  pour  les  femences ,  que  deux  ou  trois  jours  avant 
deiêmer.  On  fera  bien  encore  de  ne  les  point  battre  avec 
des  fléaux ,  mais  de  fraper  les  gerbes  fur  des  folives  placées 
dans  le  grenier  à  deux  pieds  de  demi  de  hauteur. 

Cène  dernière  attention  eik  capable  y  félon  les  conno;f- 
,feurs,  de  préferver  les  bleds  delà  nielle  ou  du  charbon, 
par  la  raifon  que  cette  femence  n'aura  pas  été  mélangée 
avec  du  bled  qui  pourroit  être  charbonné. 

4.  Obferver  le  tems  propre  pour  femer  :  aînfl  fl  la  ter- 
re eft  fort  féche  à  caufe  des  chaleurs  ,  il  faut  attendre 
qu'il  aie  tombé  de  la  pluie  >  il  en  eA  de  même  Q.  la  terre 
étoit  trop  humide» 

En  fuivant  le  fyllême  de  la  nouvelle  culture ,  il  fuffit  de 
femcr  à  cinq  rangées ,  ce  qu'on  peut  exécuter  d'un  feul  craie 
de  femoir  ,  en  le  carniffant  de  cinq  focs  ;  mais  cela  ne  doit 
être  pratiqué  que  dans  les  bonnes  terres ,  car  à  l'égard  des 
terres  médiocres ,  trois  rangées  tout  au  plus  fufîifent  ,  de 
après  qu'elles  auront  été  bien  ameublies* 

2,  Comme  la  diftance  entre  toutes  les  plantes  doit  être 
égale  dans  la  longueur  des  rangées ,  on  a  éprouvé  que  cette 
diflancen'étoit  pas  trop  grande  en  les  mettant  à  fix  pouces 
.  les  unes  des  autres  :  à  l'égard  de  la  quantité  fufHfante  de  fe- 
mence y  le  plus  jufle  milieu  qu'on  puiffe  tenir  entre  le  trop 
êc  le  trup^peu  ,  c'eft  de  mettre  à  la  fois  dans  la  longueur 
des  rangées  '  x  grains  de -bled ,  de  (îx  pouces  en  fîx  pouces  : 
C^efl  la  voie  la  plus  sûre  pour  que  tout  le  terrein  foit  garni 
d'un  nombre  convenable  de  plante^.  On  peut  néanmoins 
s'écarter  de  certe  régie  étroite  lorfque  les  terres  font  bien 
fertiles,  bien  préparées >  ôc  non  iuiettes  aux  infeétes,  de 
fous  un  climat  où  les  hyvers  ne  foiK  point  rigoureux. 
.  Il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  mettre  les  grains 
trop  profondément  dans  la  terre.  Les  bieds ,  par  exemple  , 
dans  les  terres  fortes  réufliffent  moins  bien  fi  ou  les  cou- 
vre d'une  trop  grande  quantité  de  terre  ,  il  fufiît  q^u'ils  le 
foieiit  d'environ  deux  pouces. 
£NTÇ  ou  gtefie^  c'eA  la  micme  çhofe.  Fo|cc  GKZttsu 
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On  entf  nrl  au(Tî  par  le  mot  d'finte  la  compofîtion  qfui  fért 
à  ouvrir  la  fente  des  arbres  qui  rcfte  entre  les  deux  er et- 
fes  :  la  meilleure  eft  celle  qui  fe  fait  avec  une  demi-livre 
de  cire  neuve ,  autant  de  poix  de  Bourgogne ,  deux  onces 
de  térébenthine  commune  :  on  tait  fondre  le  tout  dans  un 
pot  de  terre  vernifl'é  ;  enfuite  on  le  laiflè  refroidir  douze 
heures  ;  on  trempe  des  morceaux  de  toile  de  !a  grandeur  de 
la  plaie  des  arbres. 

ENTORSES  de  foulures  de  nerfs.  Remède  :  prenez  de 
l'huile  rofat ,  trois  onces  :  de  la  cire  jaune  ,  une  once  ;  du 
bol  d'Arménie,  un  gros^  du  vitriol  >  du  camphre,  de  la 
-pierre  hxmatite ,  de  chacun  deux  gros  ;  du  laudanum  foli- 
de ,  trente  grains.  On  mettra  fondre  la  cire  dans  l'huile  ro»- 
fat  fur  un  feu  doux  ,  après  avoir  pulvérifé  le  vitriol  8c  la 
pierre  hasmatite ,  on  les  jettera  dans  l'huile  Se  la  cire  ;  on 
y  ajoutera  enfuite  le  camphre  9c  le  laudanum ,  didbuc  dans 
de  l'efprit  de  vin. 

Ce  Uniment  tfï  excellent  :  il  faut  en  oindre  la  partie 
bleffée  ,  &  mettre  par-deflus  une  cjmprelfe  trempée  daiw 
.  l'eau  froide  ,  5c  réitérer  jufqu'à  guérifon. 
•  liOrfque  TEntorfe  cfl  nouvelle ,  mettez  auffi-tôt  le  pîed 
dans  un  feau  d'eau  froide ,  cela  empêchera  les  fuices  fàcheu- 
fe$  ;  enfuite  faites  cuire  un  oignon  coupé  par  rouelles  dans 
de  Thuile  d'olive ,  jufqu'à  ce  qu'il  Toit  réduit  en  onguent , 
Ôc  l'apliquez. 

Entorses  des  chevaux.  Un  cheval  fe  donne  une  Entorfe  , 
lorrqiren  marchant  dans  un  terrein  râborçux,  le  boulet  le 
tourne  à  côté  avec  violence ,  &  que  les  ligamens  qui  le  tien- 
nent ivec  le  paturon  s'allongent  :  cet  accident  Fait  d*abord 
boiter  le  cheval.  Si  l'Enrorfe  n'eft  pas  rude  ,  le  repos  fcul 
peut  la  guérir  ;  fi  elle  efl:  confidérable ,  on  doit  y  remédier 
auffi-tôt.  Les  Entorfes  aux  jambes  de  derrière  font  plus 
dangereufej. 

Remède.  Frottez  îe  boulet  av«c  égale  partie  d'huile  de 
rèrébemhin;  &  d'eau-dç-vie  battus  ensemble  :  imbibez- 
en  un  linge  mis  en  quatre  doubles ,  6c  l'apliquez  autour  du 
boulet  ;  liez- le  avec  envelope ,  réitérez  de  fix  en  fix  heures. 
Si  Tos  du  boulet  étoit  démis ,  &  que  la  douleur  l'empê- 
che de  fe  fîtuer  ,  il  faut  le  repoufïer  en  fa  place.  Couper  le 
poil  autour  du  boulet ,  y  mettre  fur  dii  cUir  une  emplâtre 
pour  les  diflocations  8c  delà  filaffe  par-de(îùs  l'emplâtre» 
&  poier  autour  du  boulet  à  égale  diitance  fix  écliifes  min- 
ces, longues  de  quatre  ou  cinq  pouces,  &  entortillées  de 
filaffe  8t  liées  avec  un  ruban  de  fil  fort  large  :  on  lat(îè  cet 
apa*-etl  neuf  jours ,  maïs  on  frotte  tous  les  jours  la  jambe 
9c  l'épaule  cgnime  ci-dcflus  :  on  rçcommcnce  au  bout  de  ce 
cems  la  même  opér4cioa  :  oa  fuipead  le  cheval  pour  qu'il 
foulage  fa  jambe. 
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EPAVES.  On  entend  par  ce  mot  les  bêtes  égarées  ,  aînV 
fi  que  toutes  les  chofes  mobiiiaires  qui  ne  font  réclamées^ 
de  perfonne  : -elles  apaf  tiennent  air  Seigneur  Haut-Jufti- 
cier  :  c^eft  un  de  fes  droits.  Celui  qui  a  trouvé  une  EpavcK 
cfl  obligé  d^en  faire  la  dénonciation  aux  OjfHciers  du  Sei-»- 
gneur ,  à  peine  d'amende  arbitraire.  2.  Le  Seigheur   e4:' 
obligé  de  faire  publier  aux  lieux  accoutumés  pendant  troi»* 
Dimanches  confëcutifs  &  aux  Prônes  de  la  Paroifle  krdi«> 
tts  Epaves  ;  &  fi  dans  quarante  jours  après  la  première  ' 
publication ,  celui  auquel  elles  apartiennent  vient  les  de-* 
mander ,  elles  lui  doivent  être  rendues  en  payant  la  nour- 
jiture  Se  frais  de  Juflice  >  &  ledit  teins  pa(fè  ,eHes  font  ao-^ 
qui  (es  au  Seigneur, 

EPEAUTKE.  (P)  Efpéce  de  «raiii  qui  tîenf'le  milieu 
entre  le  froment  ëc  l'orge.  Sa  plante  reflcmble  aflcz  à  celle' 
du  froment  ;fon  grain  efl  petit  6c  noirâtre  :  ou  en  fait  da 
pain  agréable  au  goût ,  mah  difficile  à  digérer.  > 

EPERLAN.  Petit  poiffon  de  mer,  de  couleur  perlée  »  long 
comme  le  doigt  ^gros  comme  le  pouce  :  il  remonte  dans  les' 
rivières  ,  c*cft  un  poifTon  de  fort  Bon  goût  :  on  le  prend  àr 
iànatle  dans  les  riytéres  Se  aux  grands  fîlets.  Comme  il  y  a^ 
des  ruilfeaux  où  ils  abondent ,  on  y  pratique  des  bâtar- 
deaux  pour  détourner  Peau  ,  ôc  on  les  prend  facilement: 
là  faifon  de  les  prendre  eft  depuis  le  mois  de  Novembre 
Jufqu'à  Pâques  ;x)n  ne  les  prend  point  à  l'ameçon. 

EPERVIER.  Oifcau  de  proie  :  il  a  le  bec  courbé'  e»' 
deifous ,  les  yeux  fort  luifans  ,  les  pieds  armés  d'ongles 
longs  &  forts ,  6c  les  plumes  <ïe  différente  couleur.  ;  il  fe; 
Bourrit  d'oifeaux  ,  de  lapins ,  de  rats ,  de  grenouilles  :  il-' 
fait  fon  nid  fur  les  rochers  6c  les  arbres  les  plus  élevés. 

Eperviér.  On  apelle  aînfi  un  fileta  prendre  du  polC- 
fon  :  on  le  fkit  de  maille  de  fils  retors.  Les  mailles  ont 
dou2e  pouces  de  large,  6c  on  travaille  le  filet  en  rond.^- 
il  imite  aiTez  la  figure  d'un  éventail  renvcrfé  :  on  le  garnie 
de  balles  de  plomb  jufqu'au  poids  de  vingt- cinq  livres ,  fé- 
lon rétendue  du  filet  :  elles  doivent  être  groîîcs  comme 
des  balles  de  fuliU  6c  percées  dans  le  milieu  pour  y  en&' 
1er  une  ficelle  que  l'on  noue  tout  contre  la  baie. 

EPICES.  On  apelle  ainfi  toute  forte  de  truie  d'arbre  oir 
de  plante  aromatique,  6c  qui  a  dtis  qualités  chaudes  6c 
piquantes  , comme  le  poivre, la  mufcade,  la  caneUe,  le 
clou  de  girofle ,  le  gingembre  ;  on  apelle  auflî  de  ce  nom 
.cour  ce  qui  efl  pour  PafTaifonnement  des  fauffes  6c  de» 
wgoûts. 

FPILEPSIE,  ou  mal  caduc  ,  (P  )  eft  une  convulfion  de 
tout  le  corps,  par  laquelle  le  malade  tombe  fiibitetnent  , 
privé  de  toutes  les  fon^ous  des  kat  r  en  iettaat  de  Pécu^ 
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mnc  par  la  bouche.  Cette  maladie  n'efl  parcondimeUé  ,mais 
die  revient  de  tems  en  tems. 

Remède.  Prenez  une  bonne  poignée  de  feuilles  de  ruta- 
êoprarûi  ou  galega  ;  broyez-les  dans  un  mortier  ,  puii 
faites-les  intufer  pendant  douze  heures  dans  un  grand  ver- 
ve de  vin  blanc ,  paCTez  le  tout  par  un  iirtge  6c  faites  ava- 
ler la  liqueur  à  jeun  au  malade  pendant  fîx  jours;  favoir, 
les  trois  derniers  de  la  lune  ,  &  les  trois  premiers*  de  la 
Bouvelle ,  de  continuez  ce  remède  pendant  un  au  de  trois 
en  trois  mois. 

Ou  prenez  du  véritable  guy  de  chêne  avec  les  leuilles  6c 
f  raines ,  6c  toutes  les  petites  branches  tendres  .-menez-les 
«ans  un  pot ,  6c  taices-les  fécher  doucement  dans  un  four  ; 
mettez  le  tout  en  poudre  6c  dônnez-en  au  malade  dan» 
quelque  véhicule  convenable  autant  qu'il  en  peut  tenir  fur 
une  pièce  de  vingt-quatre  fols ,  6c  pour  les  enfans  un 
peu  moins  y  à  proportion  des  forces  de  de  Tâge.  Il  taUt  le 
donner  le  matin  Se  le  foir  «  trois  jours  avant  6c  trois  jour» 
après  la  pleine  lune  ^  6c  continuer  ce  remède  pendant  quel- 
ques mois.  ^ 

Ou  faites  boire  au  naïade  du  vin  ou  l'on  ait  fait  infufer 
de  la  fauge. 

Les  remèdes  qui  provoquent  réternuement  font  bons  pour 
cette  maladie^ 

Autres  Remèdes.  Prenez  des  gouffcs  d\ril ,  pilez-les  bien  ,- 
buvez  le  fuc  qui  en  proviendra  :  ou  bien  mangez-en  de 
tems  en  tems  :  la  ihue  prife  en  breuvage  eil  aufïi  fore 
bonoe.^ 

Prenez  une  noîfcrtc ,  vuidez-Fa  par  un  petit  trou  :  rem* 
pliirez-'la'de  vif  argent  :  bouchez:  le  trou  avec  de  la  cire* 
d'Ëfpagne  :  envelopez-la  dans  un  petit  morceau  d'Ecarla- 
te  9  6c  rayant  bien  eoufu  ,  pendez-la  au  cou  du  malade  « 
enforte  qu'elle  vienne  toucher  au  creux  de  l'eflomac  :  ou 
bien  uVi  morceau  de  gui  de  chêne  toujours  frais,  6c  qui 
n'ait  point  été  mis  au  tottr. 

Faites  lui  prendre  un  gros  de  lierre  terrellre  dan»  vm 
verre  d'eau  pendant  fept  jours.. 

Ou  un  gros  de  Tel  volatil  de  fang  humain. 

Tirez  de  terre  la  racine  de  la  grande  valériane  (âuvage^ 
dans  le  mois  de  Mars  :  faites- la  fécher  ^  réduifezla  en 
poudre  :  &ites-en  prendre  au  malade  environ  un  gros  6c 
demi  dans  un  verre  de  vin  blanc  le  matin  :  réitérez  ce , 
remède  l^lon  le  befoin  y  après  avoir  difpofe  le  malade  par 
la  /aignée  6c  quelques  purgations. 

Faites  prendre  au  malade  pendant  trois  jours  6c  à  jeun  ♦ 
une  dragme  de  la  poudre  du  crâne  d'un  pendu  ,  avec  troi* 
grains  de  pivoine  dans  une  cuillerée  d'eau  de  lavande  â. 
le  aâne  dois  avoir  éU  grillé  poui  êtf  e  mis  eu  poudre» 
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Prenez  quatre  once»  de  pivoine  mâle,  faîtes- les  bouHIîr 
dans  quatre  pintes  d'eau  jufqu'à  la  confompcion  de  moi- 
tié ,  &  faiies-ea  prendre  huit  ou  neuf  jours  confécutifs  au 
malade ,  un  verre  chaque  jour  le  matin  à  jeun ,  en  y  ajou- 
tant fîx  gouttes  d*efprit  de  vitriol* 

Nouveau  Remède  pour  TEpilepne ,  donné  par  un  Méde- 
cin d'Allemagne. 

Faites  difhller  une  huile ,  de  telle  partie  quUl  vous  plât- 
ra d'un  animal ,  dans  une  retorte  jufqu'à  ce  qu'elle  ne 
laiiTe ' aucun fédi ment,  ce  qui  arrive  à  la  quinzième  dir- 
tillation:  donnez  trente  gouttes  de  cette  huile  au  malade 
à  jeun  avant  le  retour  du  paroxifme  ;  elle  lui  procure 
un  fommeil  de  plufîeurs  heures ,  au  bout  defquelles  il  fe 
trouve  parfaitement  guéri.  Ce  remède  apaife  les  mouve- 
'  mens  convulfifs  :  on  en  a  fait  l'expérience  avec  du  farfg 
de  daim  qu'on  avoit  fait  fécher  peu  à  peu.  On  doit  néan- 
moins examiner  (î  rEpilepfie  elt  idiopathique  ou  fympto- 
matique  :  car  dans  cette  féconde ,  elle  produit  moins  d'ef- 
fet que  dans  la  première  :  ?.  il  faut  détruire  la  caufe  ma- 
térielle de  la  maladie  ^  &  éxamir.er  ropération  de  ce  re- 
mède :  5.  examiner  la  caufè  qui  peut  en  empêcher  Pcf- 
fei ,  &  s'effurcer  de  la  détruire.  Au  reJ!e,  cette  huile  rie 
fait  dormir  ni  éternuer  ceux  qui  fe  portent  bien  ,  ^  n'a 
aucune  fàcheufe  fuite. 

EPINARS.  Plante  dont  la  racine  eft  menue  &  la  tige 
haute  d'un  pied,  chargée  de  feuilles  vertes.  Ils  fe  multi- 
plient de  graine  femée  à  ïa  mr-Août  fur  une  planche 
bien  labourée  dans  des  rayons  profonds  de  deux  doigts  « 
éloignés  d'un  pied  l'un  de  l'autre  &  couverts  de  terre. 
Ces  rayons  font  une  efpéce  de  petite  rigole  qi.'on  tire  au 
cordeau  fur  des  planches  pour  y  femer  des  graines  t  on 
.les  farcie  »  on  les  arrcfe  :  les  premiers  femés  peuvent  être 
coupés  à  la  mi-Oé*obre  :  les  féconds  en  Carême  ^  &  les 
dernier^'aux  Rogations. 

Manière  de  faire  cuire  les  Epinars  dans  leur  jus. 
Epluchez-en  la  quantité  que  vous  voudrez  :  mettez-les  en 
entier  fans  les  couper  ^ans  une  cafferole  avec  deux  oi- 
gnons piqués  d'un  clou , bouquet  de  fines  herbes,  dufel, 
du  poivre,  du  beurre  convennblernent,  couvrez  la  caflè- 
xole  :  mettez-la  fur  un  petit  feu  :  faites-les  cufre  lente- 
ment ^  &  remuez- les  de  tems  en  tems^Etant  cuits ,  met- 
tcx-y  un  petit  morceau  de  beurre  ma,nié  avec  de  la  fa- 
rine ,  5c  gros  comme  une  noix  de  fucre  :  obfervez  qu'iU 
ne  foient  point  trop  gras. 

EPINE  entrée  dans  la  chair,  aînfi  qu'autres  corps  étran- 
gers. Remède  :  mettez  deflas  une  emplâtre  de  poix  noire , 
-it  dans  peu  la  tumeur  for  tira. 

Ou  mctcea  deffus  une  éponge  ou  plurnaccau  imbu  éi 
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iiiç  .de  grande  valériane  :  enfùîte  liez  deffus  Therbe  pi- 
léc,  elle  accirerarépine^fer  ou  échar  dehors  ,  &  guérira 
Ja  pl^ie. 

eu,  apHquezdela  gomme  ammoniac,  &  dcTauronnc 
pil  e  avec  vinaigre  ,  ou  des  liipaçons  piles  avec  leurs  cu- 
qii  'ties. 

EPINE -VINETT:Ç  ou  Aube -Epine,  ArbrifTeau  qui  a 
d  s  épines  lon;ues,  menues  5c  blanchâtres  -.fcn  écarceeffe 
blanche  &  polie  ,  fon  ba>is  jaujcie  Ôc  gluant  :  les  feuille* 
font  longues  &  déliée»  :  la  fleur  qu'elle  jette  au  mois  de 
Wai  elt  jaune  &  odorante  :  fon  fruit  eit  fjmblable  aux 
pépins  de  grenade.  Cet  arbrilFeau  a  beaucoup  de  racines  » 
^  poulTe  du  pied  plufieijrs  furgeons  :  le  plant  de  ces  petits 
arbre»  efl  forp  utile  i  la  campagne  »  parce  quMs  fervent 
d.e  fujets  p  nir  greffer  les  arbrps  fruitiers.  L'Èpioe-vinet- 
ce  efl  fort  çomn7U[>e«  elle  vient  dans  les  haies  6c  ^ubord 
4.es  bois  y  elle  fe  plaît  dans  les  lieux  frais. 

EQUARRISSAGÇ.  Voyex.  EsQVARRls^AÔE. 

ERABLÇ,  Arbre  de  fttaie  dont  le  bgis  efl  blanc ,  tor- 
cgeux  6c  fort  dur  :  k^  feuilles  font  fort  larges  &  un  peu 
pointues  :  il  jette  beaucoup  de  branches ,  mais  peu  do 
verdure. 

Il  croit  dans  les  bols  6c  dans  les  lieux  ombrageux,  au 
pied  des  grands  arbres  :  il  aime  les  terres  graflès  6c  hu« 
niides.  On  emploie  TErable  pour  faire  des  ouvrages  de 
inarquettérie  :  il  efl  d'un  grand  ufage  pour  les  Armu»  . 
rjers ,  pour  les  affûts  de  toute  forte  d'armes  :  on  en  faic 
àcs  jôugs  ;  oQ  le  débite  ordiriairement  6c  de  plufleurs 
échantillons  ou  grofTeurs  6c  longueurs  depuis  dix  jusqu'à 
dix  huit  pieds  de  long  :  il  fait  d'excellent  charbon. 

EKESXPELE  (  1*  )  efl  mi\c  inflammation  de  quelque  par** 
t)e  de  la  chair  6c  qui  paroîc  fur  la  peau  ;  elle  eii  caufée 
p.crr  l^âcreté  du  fang  ^  on  doit  aufTi-tôt  faigner  le  malade  j 
éç  lui  donner  des  alimens  rafraîchiflàns. 

Remède.  Prenez  efprit  de  vin  redllfié  quatre  onces  « 
camphre  den)i-once  :  faites  difToudre  le  camphre  dans 
refprit  de  vin  :  trempez  des  linges  dans  cette  Hquçur  ,  apU* 

S[uez-en  fur  la  partie  malade ,  6ç  renouveliez  à  mefure  que 
Çs  linges  fécheront. 

Autre  Remède.  Pilez  du  cerfeuil  6c  apliquez-lc  :  ou 
bien  trempez  des  linges  dans  de  t*eau  de  favon  6c  les  apii* 
quez. 

Autre  Remède»  Prene:^  des  fleurs  de  fureau  deux'poi« 
gnées  :  faites-les  infufer  dans  une  pince  d'eau  bouillante  « 
^  fomentez-en  U  partie  afHigée,  plufîeurs  fois  le  jour. 
Cette  fomeutation  efl  adouciflante  6c  tonique ,  6c  un  des 
plus  sûrs  remèdes  que  l'on  puiflè  employer  extërieuremcnf. 
îvcs  médicamea$  onétueux ,  oi  les  sépexcuflifs  «  ni  left.ar« 


^rin-cnj  froîds ,  tels  que  l'oxîcrat ,  ne  va'ent  -rîen  en  P£^ 
tcil  cas-,  &  fontiiicmc  dan£ereux. 

ESCOMPiE.  Cciï  k  droïc  qui  cft  dû  à  un  Banquier  ou 
SI  foi.r  autre  ,  K  rfqi.'il  pac  un  billet  ou  lettre  de  change 
Avant  l'échéance,  ou  quand  la  dette  eii  difHcile  à  exiger. 

ESCUBAC  ,  Liqueur.  La  baie  en  eft  le  fafran ,  Peau- 
de-vie  <Jc  le  fucrc.  Le  fifran  de  Ff ance  efl:  le  meilleur  ,  fa 
bonne  Cv>uleur  eft  un  jaune  rouge  :  car  la  couleur  brune  eft 
Xigne  quMeli  vieux.  Voici  la  recette  du  véritable  Efcubac* 

Menez  dans  l'alambic  quatre  pintes  d'eau' de-vie ,  une 
chopin  j  d^eau  «  trois  gros  de  i'airan  y  dix  gouttes  de  chaque 
quintelFence  des  frnits  à  écorcc ,  de  cédra ,  bergamotte  » 
■orange  de  Portuiral  &  limon,  un  demi- gros' de  vanitte  pi- 
lé ,  un  gros  de  iracis  pilé ,  huit  clous  de  girofle  piles  y  un  gros 
4de  graine  d'angélique  «  un  demi-gros  de  coriandre  ,  le  touc 
pilé  de  diflillé  fur  un  feu  tempéré.  Obfervez  de  ne  pas  ti- 
rer de  phiegmrs.  Pour  !e  fyrop^  mettez  quatre  livres  de 
fucre  &  (Jeux  pinces  d'eau  ,  Se  pouf  la  teiiituie  une  demi* 
once  de  fafran  avec  une  chopine  d'eau  bouillante  :  oa 
doit  remuer  le  fafran  dans  une  partie  <le  cette  eau  ,'  Se  le 
4)rdlcr  avec  une  cuiller  ,  afin  que  fa  couleur  fe  décharge: 
couvrez  la  liqueur  ;  mettez  encore  pluHeurs  fois  de  cette  eau 
«n  remuanc  toujours ,  &  en  preilant  le  fafran  jufqu'à  ce 
qu'il  ne  lefte  plus  de  couleur  au  fafran  ^  6c  que  la  tein^ 
cure  ait  un  coup  d'œil  foncé.  Voyez,  UuiLE  peVe- 
«  us. 

ESPALIERS.  On  apelleainfi  les  arbres  friiitiers  plantés 
le  lonî»  des  murailles  d'un  jardin ,  &  dont  les  branches  ïbnc 
Attachées  depuis  le  pied  jufqu'en  haut ,  à  un  treillage 
qu'on  aplique  aux  murailles.  Les  efpaliers  font  de/linés 
pour  les  fruits  difficiles  à  mûrir ,  Se  qui  ne  peuvent  réufTir 
qvç  de  cette  manière  ;  tels  que  tes  pêches  &  les  poires  de 
la  première  qualité  ,  comme  le  beurré ,  la  crelfane ,  le 
faint  cermain  ,  la  virgouleufe ,  les  cerifes  précoces ,  les  prui 
ueshâtïves,  les  penlrigons  violets. 

Les  efpaliers  les  mieux  expofés  font  ceux  qui  le  font 
au  Midi  :  ceux  au  Levant  viennent  après,.  On  doit  refer- 
mer les  efpaliers  du  Midi  pour  les  bons  chrétiens  d'hiver  » 
pour  les  mi  fcats ,  &  pour  tout  ce  qui  mCint  difficilement  t 
êe  ceux  du  Levant  pour  les  pêchers.  L'afpedt  du  Couchant 
n^ed  pas  mauvais  :  celui  du  Nord  efl  ie  moins  favora* 
i>le. 

Les  curieux  de  beaux  efpaliers  ufent  quelquefois  d'în- 
duftrie  à  cet  égard  :  au  lieu  de  prefenter  les  quatre  murs 
aux  quatre  points  du  monde,  ils  y  font  tourner  les  quatre 
xroins  qui  réuniiTent  les  mijrs ,  d'où  il  arrive  que  le  fôlcil 
en  fe  levant  échauffe  les  erpalîers  qui  fe  joignent  au  point 
Al  couchant  :  quaùd  il  e(l  parvenu  à  nûdi ,  il  échaufiR; 


)ics  deux^urailles  qui  Ce  réuniiïènt  vîs-à-vîs,,  du  côté  du 
Kord.  Enfin ,  lorfqu'il  baifle  ,  il  porte  à  la  fois  fcs  rayons 
ifui  ks  deux  murailles  qui  s'ayancenc  vers  le  Levant» 

Le  bois  oU  treillage  qui  ifoutienc  les  cfpaliers  doit  être 
de  châtaignier  ou  d^  cœur  de  chêne  ^  défendu  contre  Iji 
pourriture  par  une  couche  de  jaune,:  enfuitc  par  une  djS 
,verd  de  moncag^e  en  huile  :  un  pareil  treillage-  peut  du« 
,rer  plus  de  quarante  ans.  Si  on  le  trouve  trop  coûteux  « 
on  peut  fe  .concerner  d*un  treillage  de  gros  fîl  d'archal» 
^  y  paifer  une  huile  pour  empêcher  la  rouille ,  il  durç 
.encore  plus  long-tems* 

A  l'égard  de  la  manière  de  planter  Içs  cfpaliers  8c  \e» 
i>uilïons,  on  doit  fe  iégler  pour  la  di/tance  entr'euxfur 
iics  murailles.  Si,  p^r  exemple,  la  muraille  n'aquefepc 
ou  neuf  pieds,  on  doit  éloigner  davantage  les  arbres  l'ua 
de  l'autre,  iifin  qu'Us  puilfent  s'étendre  fans  confufion  ,  5c 
,xegagner  par  les  côtés  la  liberté  gu'on  leur  ôte  vers  le  hauç. 

Mais  fi  la  muraille  t(ï  haute  de  douze  ou  quinze  pieds  » 
on  les  ferre  davantage ,  en  .obfervant  de  placer  un  arbre 
«fiain  entre  deux  arbres  de  demi-tige,  pour  mettre  àpro<« 
é^i  tout  le/nur.  Au  reftc ,  c'elt  la  bonté  du  fond  qui  doit 
fixer  cette  diftance  :  car  s'il  tli  bon ,  4es  poiriers  6c  lei 
jîêchers  doivent  être  mis  a  la  diftaqce  de  neuf  pieds  l'ua 
,âe  l'autre  ,  ôc  tes  abricotiers  Se  les  pruniers  ,  à  ia  difiianc.e 
de  douae  pieds  l'un  de  l'autre  ,  parce  qu'ils  jettent  plus  de 
;bois  «  &que  par  conféquenc  il  faut  les  étendre  ;  mais  fi  le 
fond  eft  médiocre ,  les  premiers  ne  doivent  être  efpacés 
que  de  fix  pieds  ,  êc  les  féconds  que  de  neuf ,  parce  que 
Ses  arbres  s'étendent .:  que  fi  le  fond  eî^  bon ,  on  met  fiie 
pieds  de  diiiance  entre 'les  hautes  de  les  balTes  xiges  ;  s'jjl 
cfî  médiocre  ,  on  n'en  met  que  quatre. 

Quant  à  la  manière  dé  lesplanter ,  on  doit  d'abord  faire 
le  long  de  la  muraille  une  tranchée  large.de  fix  pieds  fur 
^rois  de  profondeur.  A  l'égard  des  buiijbns  qui  ne  font  pas 
en  efpaliers ,  on  la  doit  faire  de  huit  pieds  de  large  fuir 
trois  ou  quatre  de  profondeur  pour  entretenir  k$  racine» 
4en  tous  jens.  2.  On  idoit  remplacer  la  terre  tirée  de  I21 
tranchée  par  une  meilleure  ,  ou  du  moins  y  en  mêler  une 
autre  d'une  qualité  propre.  5,  Quand  on  veut  planter  ua 
arbre  fur  le  champ ,  il  ne  faut  pciint  lui  tailler  fa  motte  ^nî 
mettre  fesr  racines  à  l'air:  tout  çclarafFoiblit  :  il  faut  au.coa* 
praire  lui  conferver  tout  ce  qui  s*y  trouve  de  racines  faines  ^ 
cVfl-à-dire  ,û^s  écorchure ,  fans  meurtriifure ,  ôc  rnême  l«t 
chevelu  quand  il  efi  ûrais ,  parce  qu'Un  tel  arbre  rendit  beau- 
coup^mieux  que  celui  qui  a  été  planté  avec  des  racines  taillée* 
de  court.  4*  L'arbre  étant  pofé  dans  fon  trou.  Il  ne  fauc 
point  garnir  de  fumier  le  fond  de  la  fofïè  »  parce  au'il  em- 
pêche la  cej-re  de  fe  lier  autour  des  xacines ,  St,  qu  il  formfli 


des  vuîdes  en  (ê  dîflfîpanc ,  mais  on  en  doit  mettre  au  pted 
des  «rbre« ,  vers  la  iurface ,  parce  qu'alors  les  lèls  en  deC- 
ceodeoc  ucilemenc  vers  la  racine;  on  couvre  ce  fumier 
d'un  peu  de  terre  pour  la  propreté  :  d'ailleurs  cette  cou- 
verture les  prélerve  du  tropgraud  froid  ou  du  trop  grand 
haie.  ç.  Le  tems  déplanter  ces  arbres ell  depuis  le  cott- 
mencement  de  Novembre  jusqu'à  la  mi-Mars  pour  les 
terres  maigres  «  ôc  en  Février  &  en  Mars  dans  les  terres 
ftjrtes  ,  parce  que  rhumidité  dont  elles  font  pleines  courroie 
altérer  les  jeunes  plans  pendant  Thiver»  Lorfqu'on  veut 
tranfp!anter  des  arbres  «  on  doit  choifîr  Tune  ou  l'autre 
de  ces  deux  faifons  :  5c  il  faut  dans  ce  cas  faire  enfer  ce 
qi-.e  la  terre  foit  bien  liée  6c  raprochée  avec  la  main  autour 
des  racines  dans  toute  leur  Ion-sueur  :  (î  c'eit  au  Printemi 
on  doit  verfer  de  Teau  par-deuus. 

Manière  de  tailler  les  efpaliers.  Un  efpaller  doit  avoir 
une  def:îi-tige ,  lor (qu'on  veut  qu'il  rempliflc  le  haut  de 
la  nuiraUie  ,  mais  il  n'en  doit  prefque  point  avoir  lor(^ 
qu'il  doit  occuper  le  bas  ;  il  fiiut  qu'il  ait  de  côté  &  d'au- 
tre, bon  nombre  de  fortes  branches  à  peu  près  égalemenc 
disantes ,  pour  former  éxaôtement  l'éventail ,  6c  fans  qu*il 
laiile  aucun  vuide^fans  croifer  l'un  fur  Tautre.  Enfin  «  il 
doit  être  arrêté  a  fa  jufle  place,  c'efl-à-dire  ,  ni  trop  hauc 
ni  trop  bas.  Pour  que  l'arbre  prenne  cette  forme  ,  on  doic 
tâcfer  de  ménager  le  cours  de  la  fève,  de  manière  qu'elle 
travaille  également  des  deux  cètés  «  retrancher  ce  qu'elle 
pouife  de  mauvais  ièns ,  comme  fur  le  devant  de  l'arbre 
ou  vers  le  bas  :  on  doit-  plutôt  laidèr  croifer  une  bran* 
che  fur  l'autre  que  laifTer  du  vuide  dans  l'étendue  de  l'ar- 
bre. VoyeTi  Arbres.  Article  de  la  Taille. 

ESPRIT  de  vin  fîmple  {  l*  )eft  une  partie  d'eau- de-vîe 
fu'on  a  diflillée , '&  de  laquelle  on  a  tiré  la  partie  phleg- 
matique  qui  étoit  reiUe  après  la  première  diftillatioii; 
la  quantité  d'efprit  de  vin  qu'on  en  tire  efl  relative  à  la 
force  de  Teau-de-vie  qu'on  difUlFe  ;  lorfque  l'eau- de- vie 
cfl  bonne  ,  fur  dix  pintes  d'eau -de-vie  on  doit  tirer  cin^ 
pintes  d'Efprit  ^  ou  au  moins  ouatre  pintes  6c  demie. 

UEfprit  de  vin  e(ï  la  bafe  de  toutes  les  opérations  de 
la  diflillation  des  liqueurs. 

L'Eiprit  de  vin  rectifié  eft  ce  même  Efprit  de  vîn  qu'on 
repafîè  une  ou  deux  fois  à  l'alambic  pour  le  débarrafler  au- 
tant qu'il  eii  poâible ,  de  toute  la  partie  phlegmatique  ou 
^ueufe, 

L'Ëfprit  ardent  efî  cefui  jdans  lequel  après  plbfîeurs  redî- 
S&cations ,  il  ne  refle  plus  aucune  partie  phlegmatrque. 

La  meilleure  méthode  pour  faire  de  l'Efprit  de  vin  rec« 
fifié ,  c'efi  y  x'.  de  repatièr  l'Efprit  de  vin  iîmplé  à  l'alain. 
iMc;   2t  quaad  on  a  tiré  r£fpnt  de  via,  ob  ôte  de  l'a 
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Ifitnbic  ce  (fixï  f  relie  >  8c  qui  eft  ordinarremenc  la  moitié 
de  l'eau-de-vle*  8c  Ton  remet  dans  la  cucutbitela  partie 
diflillée,  à  laquelle  on  fait  même  chofe  aue  ci-delTus^on 
en  tire  encore  la  moitié  >  on  en  fait  brûler  un  peu  dans 
I2ne  cuiller  pour  reiFayer  ,  8c  quand  le  feu  efl  éteint  «  on 
iuge  par  Teau  qui  refte ,  â  quel  point  r£fprit  de  vin  efl 
rectifié.   ... 

La  voie  la  plus  ordinaire  pour  reétîHer  rEfprit  de  vîn 
cft  à  feu  uû  y  mais  elle  eft  daiigereufe  ;  celle  au  bain  ■-  ma- 
rie ou  au  bain  de  vapeur  i'elt  beaucoup  moins ,  mais  elle 
efl  la  plus  longue. 

Une  preuve  que  rEfprit  de  vîn  efl  bien  reélifîé ,  c'efl 
lorfqu'après  s'en  être  frotté  les  mains  ,  elles  demeurent 
très  lèches  >  ou  lorfqu'après  avoir  trempé  du  papier  dans 
l'Efprit  de  vin  fie  l'avoir  aprocjié  d'une  chaudière,  le  pa- 
pier prend  feu. 

EQUARRISSAGE.  Terme  de  Commerce  de  boîs  qui 
figniâe  rendre  quarré^  5c  félon  les  proportions  dont  doi- 
vent être  coupées  les  poutres  >  folives  fie  autres  pièces  de 
charpente;  c'cftfucVHquarriilaiieque  fe  meluient  Tépaif- 
feur  fie  la  largeur  du  bois.  Pour  équarrir  une  poutre  ou 
lolive,  c'efl  à-dire  «  la  réduire  à  une  forme  quarrée^  il 
faut  retrancher  la  moitié  de  l'arbre. 

ESQUWaNCIE  y  ou  mal  de  gorge.  Remède  »  prenea 
du  Syrop  de  tuflilage  fie  de  violette ,  de  chacun  une  once 
Se  demie;  trois  gros  de  fucre  tors  ;  un  peu  d'eau  de  lys  : 
faites  du  tout  un  looch  qu'on  fera  prendre  au  malade  par 
cuillerée. 

Autre  Remède.  Prenez  des  feuilles  de  plantain ,  d'o^ 
fcille ,  fie  des  fommités  de  ronce ,  de  chacune  une  poi- 
gnée ;  une  pincée  de  rofes  rouges.  Faiâcs  cuire  le  tout 
dans  fliffifante  quantité  H 'eau  réduite  â  chopine.  Paflèzla 
décoction ,  fie  faites  diiTuudre  dans  la  colature  une  once 
de  miel  rofat  fie  deux  gros  de  fel  de  brunelle  :  que  le  ma- 
lade fe  gargarife  fouvent  avec  cette  décoction  tiède, 

Apliquez  par  dehors  autpur  de  la  gorge  >  un  linge  trem- 
pé en  jus  de  joubarbe ,  fit  le  renouveliez  quand'  il  fera  fèc. 
Tous  ces  remèdes  auront  encore  plus  de  venu ,  s'ils  font 
précédés  de  la  faienée.  K<y«L  Gosier. 

ESSAIM  d'Abeilles.  Voyex.  Abeilles. 

ESSENCE.  On  apelle  ainfi  la  partie  la  pins  fubtile  que 
1*on  tire  des  fubflances  dont  on  fait  des  extraits  par  la 
diflbllation.  Les  EfTences  font  tirées  des  fleurs^  des  fruits 
00  des  aromates. 

ESTOMAC,  C'efl  la  partie  du  corps  qui  reçoîr  lesalî- 
mcns  :  c'efl  là  où  ils  fe  cui  fent ,  81  où  ils  fe  convertirent  en 
fuc  blanc,  qu'on  apelle  chile,  lequel  allant  au  cœur  par 
les  veioes  laâées ,  le  convertit  en  iang  en  le  mêlant  8l  cir • 
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tout  avec  une  demMivre  de  veau.  On  en  fera  deux  bouil- 
lons qu*oii  prendra  l'un  au  matin  ,  ôc  Taucr'e  au  foir  ; 
on  meccra  fondre  dans  chacun  un  gros  de  Tel  de  glau- 
ber. 

Prenez  de  ces  bouillons  pendant  quinze  jours!.  Se 
purgez- vous  apïés  les  avoir  commencés  ,  ôc  enlesnnif* 
ùnu 

Ils  conviennent  aux  perfonnes  phlegmatiques  ,  caco* 
chimes  »pitutceu(es  ,&  à  celles  qui  font  attaquées  de  ver- 
tiges ,  d'engourdiffemens  ,  dVnflures  naiflTantes  ,  6c  autres 
maladies  qui  viennent  du  vice  des  digeflions* 

Estomac  froid  ôc  pareffeux  ,  foible  ôc  débilité  par  le 
défaut  d'activité  de  Cqs  levains.  On  connoît  qu'il  eft  tel 
dux  urines  ,  lorfqu'elles  font  claires  ^  aqueufes  y  fans  coup- 
leur ,  un  peu  troubles ,  avec  un  fédiment  blanc  ,  Ôc  lorfqu'a»» 
vec  cela  le  malade  n'a  ni  fièvre  >  ni  foif ,  ni  chaleur.  Re- 
mède pour  le  fortifier.  Prenez  une  poignée  de  feuilles  d'^ib- 
finthe  mondées  ôc  féchées  à  l'ombre.  Veriêz  deflusune  pinte 
de  bon  vin  blanc ,  les  lailfant  macérer  à  froid  pendant  vingt- 
quatre  heures  daas  un  vaifiTeau  bien  fermé  ,  palfez  cnfui- 
cc  le  vin  ôc  gardez-le  pour  Tufoge/La  dofe  eft  d'un  ver- 
re le  matin  à  jeun  pendant  quinze  jours  ;  mais  on  doit 
fiipofer  qu'avant  de  faire  ufape  de  ce  vin ,  l'eftomac  a  été 
nettoyé  par  des  purgations  fufRfances  ,  ôc  qu'il  ne  s'agit  que 
de  le  fortifier.  Ce  remède  ne  convient  qu'aux  tempéra- 
mens  relâchés  de  pituiieux  ,  Ôc  il  efi  contraire  à  ceux  qui 
font  fecs  ,  bilieux  ôc  échauffes.  ^ 

Remède  pour  fortifier  l'Eftomac  lorfau'on  a  été  purgé 
convenablem^ent.  Prenez  un  fcrùpule  d'opiate  de  Salo- 
Hîon  ,  ôc  autant  d'extrait  de  genièvre  ;  huit  grains  d'aethiops 
minéral'  ;  quatre  gouttes  d'élixir  de  propriété.  Faites  du 
tout  un  bol ,  qu'on  prendra  pluHeurs  jours  de  fuite. 

Voyez  JMaladies  chroniques 0  Voyez  Oblhudions, 

Autre  remède  contre  l'ardeur  d'Eftomac.  Prenez  de 
Peau  de  pourpier  le  de  la  rhue ,  de  chacune  trois  onces  ; 
du  fyrop  de  limon  fix  gros  ;  d'efprit  de  (ôufre  ,  fix  gouttes  ; 
faites  un  julep. 

ESTRAGON.  Plante  d'un  goût  un  peu  fort ,  ôc  dont  on 
fait  ufage  dans  les  falades ,  on  le  multiplie  de  graine  ôc  de 
plants  enracinés  :  on  le  plante  au  mois  de  Mars  ,  &  on 
refpace  de  quelques  pouces. 

ESTURGEON.  Gros  poiflbn  de  mer  qui  monte  les  ri- 
vières. 11  a  le  mufcau  pointu ,  le  ventre  plat  ôc  le  dos  bleu  : 
on  fait  la  colle  de  poilîbn  du  ventre  de  l'Efturgeon  ;  la 
chair  du  ventre  eft  la  partie  la  plus  délicate  de  ce  poii^ 
foB. 

OnPaprôte  de  dîverfes  manières  :  on  peut  le  faire  cuî- 
xe  au  court  •  bouillon  comme  le  brochet  ;  ôc  étant  cuit  »  It 
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lervir  à  ^cc.  On  cri  fàît  aufTî  un  haricot  avec  des  navétr;i 
le  cuupanc  par  petiis  morceaux  ;  pour  cet  c0ei ,  on  le  faic 
cuire  a  Teau  Si  au  Tel ,  poivre  ^  rhim  ,  oigaont  ,-  clous  ; 
on  le  palTe  au  roux  avec  du  lard  ;  on  le  mec  égouccer  Se 
on  le  jette  dans  un  coulis  préparé  avec  les  navers. 

ETABLES.  Lieu  où  Ton  met  les  vaches  1Sc  les  ânes ,  6c 
les  autres  animaux  de  cette  forte  :  on  les  conftruit  danr 
la  baife-cour  >  6c  fans  beaucoup  de  recherche  ,  leur  meiU 
leure  expoGcion  efi  au  midi  :  on  y  fait  un  plancher  au- 
delfus  pour  les  fourages  decesanimaux^i  6c  ceux-ci  en  font 
plus  chaudement  :  le  cerreia  doit  en  êtlhe:  plus  bas  que  celui 
des  autres  pièces. 

.  ETANG,  Réfervoir  d'eau  douce  ,  fitué  dans  un  lieu  bas 
&  fermé  par  une  chauffée  ou  digue  >  pour  y  mettre  du 
poifibn  qui  s'y  nourrit  de  y  muiriplie.  Il  efl  permis  à  un 
chacun  cle  faite  des  Etangs  fur  ks  héritages  ;  mais  en  quel- 
ques Coutumes  ,  il  n'y  a  que  les  Seigneurs  haucs-Juf  licier  s 
qui  aient  ce  droit. 

Manière  de  faire  un  Etang,  i.  L*endroit  que  l'on  deflî- 
né  à  un  Etang  doit  être  au  bas  d'un  coteau  élevé  des 
deux  côtés  :  il  doit  avoir  une  pente  ,  a£n  que  les  eaux 
puiifent  s'écouler  facilement  par  un  côté  ;  il  e/i  elTentiel 
qu'il  reçoive  les  eaux  de  quelque  ruiflfeau  ou  fontaine  ,  6c 
flu'il  ait  quelque  étendue  y  6c  environ  huit  ou  diit  pi«ds 
«e  profondeur  dans  le  milieu. 

2.  La  chaulfée  qu'on  y  fait  &  qui  fêrt  à  foutenir  TeaH 
de  l'Etang  par  le  côté  où  eft  fa  pente ,  doit  être  conllruitc 
ck la  terre  la  pl^is  forte, telle  que  la  glaUe,&  des  meil- 
leurs matériaux  :  la  hauteur  &  la  largeur  en  doivent  être 
proportionnées  à  la  quantité  d'eau  que  peut  contenir  TE- 
f  ang  :  on  doit  la  dreûèr  en  talus  ,  de  manière  aue  le  côté 
Iç  plus  efcarpé  foit  en  dedans  de  TEtang ,  &  y  faifler  une 
ouverture  pour  faire  écouler:  les  eaux  :on  y  plante  deflfus 
^es  arbres»  comme  des  ormes,  des  chênes,  des  chartii^s , 
&  autres ,  qui  par  leurs  racines  donnent  encore  plus  de  fo«- 
lidité  à  la  chauffée. 

3.  L'endrcitqui  joint  la  c'.au{fêe  6c  qu'on  apelle  le  PoeU 
le  ,  doit  être  p  us  bas  d'un  pied  &  demi  que  le  refte  de 
l'Etang  ,  afin  que  l'eau  s'y  retire  lorfqu'on  met  à  fec  l'Etang , 
&  que  l'on  y  prenne  facilement  le  poiffon. 

4.  On  doit  placer  une  bonde  au  bas  de  l'Etang  ,  c'eft 
bne  pièce  de  bois  qui  en  bouche  l'ouverture ,  &  qu^on  lève 
avec  des  leviers  6c  une  vis;  elle  doit  être conf truite  avec 
beaucoup  d'attenrion ,  6c  placée  par  des  gens  entendus  à 
ces  forrçs  d'otwrages.  "    ' 

5.  Il  faut  prariquer  une  décharge  à  côté  de  l'Etang 
pour  remédier  aux  iûCQûvéoicus  de  la  trop  grande  ouauiiié 
d'eau« 
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(Juînt  i  l*empoî{Tomement  ,  on  ne  doit  flietti'e   dans 

nn  Etang  que  les  poiflans  qui  y  peuvent  vivre  &  mulci- 

Flier.Ainft  on  doit  avoir  égard  à  la  nature  du  terrein  de 
Etang ,  par  exemple ,  la  carpe  ,  la  tanche  ,  Tanguille  ,  U 
barbotte  Se  autres  poiflbns  vifqueux  ,  fe  plaifent  dans  la 
bourbe  ôc  les  eaux  dormantes/ La  truite  ,  la  perche^  la 
loche,  le  goujon  ,  dans  Teau  vive  5c  les  pierrailles  :  le  bro- 
chet Ôc  le  barbeau  ,  &  même  la  i:arpe  fe  plaifent  dans  le* 
Etangs  fablonneux  :  le  poiflfon  de  ces  derniers  tit  eftimé  le 
meilleur. 

On  empoiffonne  les  Etangs  en  y  jcttam  quantité  de  me- 
nu poiflTon  de  refpéce  dont  on  vient  de  parler.  Quand  une 
fois  le  poiflTon  a  multiplié ,  un  Etang ,  par  exemple ,  de  trente 
arpens,dait  contenir  au  moins  huit  milliers  d'alvin  ,  Ôc 
à  proportion  félon  que  Talvin  elè  fort  ou  fbible.  Dans  un 
Etang  de  huit  arpens ,  qui  eil  retendue  qu'on  donne  à  une 
carpiére, on  met  environ  cent  carpes  mâles  Se  femelles  » 
ni  trop  grandes  ni  trop  j^etites ,  comme  de  dix  à  douze  pon- 
ces ,  chacun^  derquclles  peut  jetter  plus  d'un  millier  ;  mais 
pjur  que  le  poifîon  multiplie ,  il  faut  que  TEtang  ne  manque 
point  d'eau. 

Il  faut  qge  les  carpes  puîflènt  s'égayer  furPherbe  ^fur 
le  bord  de  l'érani?  :  car  c'efè  là  où  elles  fraient  &  où  ellc$^ 
icttent  leurs  œufs  ,  lefquels  étant  échauffés  par  le  foleil  , 
produifent  les  petits  poiffons  :  on  doit  prendre  garde  fur- 
tout  qu'aucun  brochet  n'entre  dans  la  carpiére.  On  ^pelle 
alvin  ,  ce  petit  poifîon  dont  on  a  parlé  ci-deflTus  ,  lorlqu'il 
a  cinq  pouces ,  en  le  mefurant  C comme  c'e/t  la  régie  )  de- 
puis le^  deflbus  de  l'œil  jufqu'à  la  fourchette  de  la  ^ueue  : 
êc  il  n'eft  tel  ordinairement  qu'après  trois  étés.  Lorfqu'il 
a  fîx  à  fept  pouces  ,  il  eft  fort  ,  &  tel  qu'il  duit  être  pour 
peupler  l'Kcaog  :  c'eft  la  difpcfuion  de  l'Ordonnance  des 
Eaux  &  Forêts  ;  car  elle  veut  que  pour  le  rempoilToniie- 
mcnt  des  Etangs  ,  le  carpeau  ait  fix  pouces  au  moins ,  U 
tanche  cmq  ,  la  perche  quatre,  le  brocheton  comme  oa 
voudra  ,&  qu  on  ne  pourra  le  jetter  qu'un  an  après  l'em- 
poiflonnement  :  au  rerie  ,  l'alvind'un  pays  bas  6c  maréca- 
geux fent  la  boue ,  il  e(t  noir  ôcn'efl  pas  bon  pour  alviner. 
Quoique  le  poiflonfe  nourrifle  dans  les  Etangs ,  d'herbes 
de  vermifleaux  &  autres  înfeétes ,  bien  des  gens  leur  iet- 
tcnt  diverfes  chofes ,  comme  des  tripailles  de  puïfTon  qu'oa 
a  mangé  ,  des  morceaux  de  pain  bis  ,  des  fruits  hachés  • 
écc.  ahn  qu'il  foit  en  meilleur  état  quand  on  Le  veut  ven* 

La  pêche  des  Etangs  fe  fait  à  la  fin  de  Phîver  fie  en  au- 
tomne ,&  de  trois  en  trois  ans  après  qu'on  lesaalvinJT. 
»   n'dt  pas  néceffaire  que  les  troi5 'ans  fo?em  coS  «s 
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t>cut  même  les  pécher  plutôt  lorfqtt^  raîvm  cïï  â&r , 
ia  d'une  grandeur  raifcnnable.  Pour  pêcher  le  poi^n  ^ 
on  le  prend  partie  à  la  main  ,  partie  avec  des  trubles^ 
Pour  cet  effet  ,  on  lève  la  bonde  de  TEtang  ,  &  quand 
Feau  efl  écoulée  ^deç  hommes  y  entrent  dedans  en  botines  ^ 
prennent  à  la  main  tout  le  gros  poiiF  n ,  le. jettent  dans  de» 
paniers  qu'on  décharge  dans  des  vaiflèaux  pleins  d'eau  qui 
font  autour  de  la  chauiféer  A  Tégard  du  menu  poiiTon  ^  on 
le  met  à  part  dans  quelque  réfervoir  <  &  on  le  rejette  dans 
PËtang  lorfqu'il  eft  de  nouveau  rempli.  La  faifon  la  plu» 
avantagcufe  pour  la  pêche  de  Vétang  à  l'égard  des  perfonne» 
qui  veulent  vendre  leurs  poiflbns ,  ejft  l'automne  ,  parce 

3u'pn  n'a  pas  à  craindre  les  accidens  de  l'hyver  :  on  ntf 
oit  jamais  pêcher  du  poifibn  dans  un  Etang ,  hors  du  tem» 
de  la  pêche  générale  ,  parce  qu'on  étourdit  le  poifTon  ,  6c 
ijuc  c'eft  dimkuer  le  profit  du  Maître. 

Il  e(l  défendu  de  vuider  les  étangs  par  autre  endroit  quër 
jar  la  bonde  ,  de  peur  que  l'eau  n'endommage  l'héritage 
ë'autrui  :  on  doit  même  attendre  pour  vuider  l'eaa  dans 
les  prairies  ,  que  l'herbe  ait  été  fauchée  :  &  quand  il  y  a 
un  Etang  au-deilus  du  vô^e  ^  il  faut  attendre  que  la  pêche 
€n  ait  été  faite  avant  de  faire  celle  du  vôtre,  . 

Les  Etangs  font  d'un  bon  revenu ,  lorfqu'on  fçait  les  gou- 
vernefr  La  carpe  ôc  le  brochet  fe  vendent  à  l'échantillon  ,- 
&  la  mefure  fe  prend  au  pouce  entre  l'œil  ôc  la  four<r 
chettc. 

On  peut  lalffer  un  étang  à  fcc  pour  plufîeurs  accidens  qlil 
y  peuvent  arriver  ,  6c  même  fans  accidens ,  une  fois  en  dix 
ou  douze  ans  :  en  ce  cas  on  en  fauche  l'herbe  ,  on  y  donne 
un  labour ,  &  on  y  féme  quelques  menus  grains  ,  Se  l'étang 
n'en  fera  que  meilleur  ,  par  la  nouvelle  qualité  que  la  terre 
aura  acquife. 

Les  Etangs  font  eirpofés  à  de  fâcheux  accidens»  x.  A  la 
fêlée  fur-tout  lorfque  l^étang  a  peu  d'eau  ;  cependant  il^ 
n'y  a  rien  à  craindre  pour  le  poiflbn  fi  l'étang  a  quatre  piedsT 
d'eau  ;  mais  le  faux  dégel  efl  le  plus  dangereux ,  parce  que 
le  poiifon  s'étant  raproché  de  la  lurface  où  l'eau  de  la  pluie 
<ft  tombée  ,  fe  trouve  pris  entre  deux  glaces  &  il  y  périt, 
Ijcfeul  moyen  pour  prévenir  ce  mal ,  eii  de  lever  la  bonde 
de  l'étang  dès  le  moment  qu'on  voit  que  Teau  peut  furmon- 
cer  la  glace ,  6c  de  la  laiffer  ainfi  jqfqu'à  ce  que  la  glace  Joie 
fondue. 

2.  Aux  ravages  que  certains  animaux  peuvent  y  faire  , 
tels  que  le  loutre  ,  qui  efl  un  quadrupède  amphibie ,  gros 
comme  un  chat  ,  6c  qui  dévore  quantité  de  poiflbn  :  il  ha- 
bite le  long  des  lacs  6c  des  étangs  :  il  faut  lui  dreiTer  dei 
pièges  avec  des  traquenards  ou  des  hauiTe-pieds  ^  ^^  ^^ 
jpn  le  tue  à  Toffût  pcad^nc  I4  Quic^ 
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j.  Tous  les  oîfeaur  qui  frtîquentent  îes^rangi  ^  fur- tout 
les  hcrons  ,  poules  d'eau ,  font  pareillement  pernicieux  >oa 
doit  leur  Faire  la  charte  à  bons  coups  de  t'ufil. 

Il  vaut  mieux  affermer  les  étangs ,  parce  qucJa  manuten- 
tion de  ctitce  forte  de  bien  e(t  trop  embarraifante  pour  sy 
livrer  :  mais  on  doit  obliger  les  fermiers  d'emretenir-  les 
chauHees  ^  &  il  faut  veiller  à  ccf  entretien. 

Etangs  falés.  Ce  font  ceuxoà  la  mer  communique:  oi* 
drefTe  fur  le  bord  de  la  mer  des  .cfpaces  environnés  de  ro- 
feaux  de  de  caimes  fur  des  canaux  qui  communiquent  de  la 
mer  aux  étangs ,  &  dans  Irpalfage  dclquels  on  prend  le  poiC- 
^n.  On  apelle  Bordigues  ces  fortes  aefpaces  :  on  les  tient 
fermés  depuis  le  premier  Mars  ]ufqu*au  premier  Juillet  > 
parce  que  c'cfl  le  tems  du  frai. 

ETAPE.  On  apcile  aiqfi  la  place  ou  lieu  deftiné  peur 
y  tranfpor ter  &  y  expofer  certaines  iharchandifes  en  ven- 
te. Ces  lieux  fonr  confidérés  comme  privilégiés  ;  6c  com- 
me les  marchandifes  doivent  y  être  vendues  à  deniers 
comptais  ,  ceux  qui  les  achètent  fopt  contraignables  par 
corps. 

ETERNUEMENT  exce/Tif.  S'il  vient  de  la  chaleur ,  îl  faut 
attirer  pair  le  nez  de  l'eau  rofe  avec  un  peude.vinaigre: 
»*ii  vient  de  froideur  ,  il  faut  flairer  du  laurier,  de  Ta- 
sis  ou  de  rabfînthc. 

ETOURDISSEMENS.  Remède ,  i .  fe  faire  faigner  ,  après 
quoi  faites  ufage  du  remède  de  Willis,  Prenez  deux  on-r 
CCS  de  racine  de  pivoine  mâle  pulvérifée  :  une  once  de 
fleurs  de  cette  même^plante  ,  une  dénii-livre  de  fiente 
de  Paon  bien  blanche  ,  deux  onces  du  plus  beau  fucre 
blanc.  Oft  mêlera  le  tout  enfemble  bien  pulvérilé.  On 
prrnd  de  cette  poudre  deux  fois  par  jour  ,  environ  une 
petite  cuillerée  pour  chaque  de  fauge  ou  de  romarin  , 
imprégnée  d'un  peu  de  café, 

ETOURNEAU  ou  Sanfonnet.  Oifeau  dont  le  plumage 
cft  marqueté  de  taches  blanches  &  noires  :  il  efl  grps 
comme  un  merle  ,  &  on  le  nourrît  de  même  :  on  l'apri- 
voife  facilement  ,  &  on  lui  aprend  à  répéter  quelques 
mots  ,  les  mâles  ont  un  filet  noir  fous  la  langue.  Les 
i^tourneaux  habitent  volontiers  dans  les  lieux  aquatiques  ; 
ils  volent  toujours  par  bandes  de  avec  impétuofité  ,  ils  font 
comme  un  cercle  en  volant  ;  on  les  tire  facilement  :  la 
chafTe  en  cfl  bonne  vers  le  tems  des  vendanges  ,  parce 
qu*ils  font  gras  ,  6c  qu'*alors  ils  font  bons  à  manger  « 
mais  il  faut  aufïi-tôc  leur  couper  la  tête  :  on  en  prend 
aufît  aux  filets  le  long  d*unc  mare  d'eau, 

ETUVÉE ,  manière  de  faire  une  étuvée.  Prenez  une  poi- 
trine de  veau  ou  de  bœuf,  ou  même  des  poulets  :coupei 
)a  viande  par  ffloi:ce4iu:incuez'ia  daai  une  caÎTcrole  ott 
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dans  UB  pot  avec  un  bouillon ,  &  au  défaut  avec  de  l'eau  J 
éc  de  manière  qu'elle  fumage  de  trois  doigts ,  afin  de  taire 
bien  cuire  la  vian  Je  :  meticz-y  un  demi-quarteron  de  beur- 
re ,  du  fel  à  proportion ,  trois  ou  quatre  clous  de  gérotle  « 
/•in  peu  de  poivre  ,  de  rhim  ,  une  cibot\te ,  un  oignon  ,  uu 
quarteron  de  menu  lard;  faites  cuîre  le  tout  retournant  la 
viande  de  lems  en  tems.  LoVCqu'clle  fera  à  dcmi-cuice  » 
ajowei-y  deux  ou  trois  cuis  d'artichaux  ,  pelés  de  coupés 
par  quartiers  ,  &  même  des  charapi.^noas  :  remettez  du 
bouillon  ou  de  Teau  chaude  s'il  le  taur.  Faite^.  cuire  le  touc 
jufqu'à  ce  q je  ta  fauflTe  foit  plutôr  courte  que  longue  :  ôtcz 
l'oignon  avant  de  fervir  la  viande.  Onpeutauffi  farcir  une 
poitrine  de  vCcTu  ,6c  ta  faire  cuire  entre  deux  p  ats  ,  dans 
une  terrine  avec  du  bouillon,  quelques  tranchesde  lard  Se 
ralFaifonnement  ci-ddfus  :  fur  fa  fin  ajoutez- y  une  fauflc 
blanche  ,  6c  tenez  quelque-tems  la  terrine  liir  la  cendr.e 
chaude,  fans  taire  bouillir  la  fauffe  pour  empêcher  qu'elle 
r.e  tourne. 

EXtCUTEUR  TESTAMENTAIRE.  Ceft  celui  que  !e 
défunt  a  chargé  de  tenir  la  main  à  Texécuiion  de  fon  teltcf- 
ment.  Tome  pcrionne,  homme  ou  femme,  qui  a  la  libre 
difpofiiiou  de  fou  ben  ,  peut  être  Exécuteur  teflamemaire  : 
aureftc,  il  eft  libre  de  refufer  cette  charge.  Mais  quand 
une  fois  l'Ejcécutcur  tedamcmaire  l'a  accepté ,  il  eft:  laifî  » 
dès  le  moment  de  la  mort  du  défunt  pendant  Tan  &  jour  » 
de  tous  fes  biens  ,  meubles ,  dettes  &  actions  mobiliaircs. 
En  conféquence  ,  il  doit  faire  faire  inventaire  des  biens 
lailFés  par  le  défunt  ,  payer  les  frais  funéraires,  les  dettes 
mobiliaires  de  la  fuccelfion  , &  faire  la  délivrance  des  legs. 
«.  Pourfuiyrë'le  payement  des  dettes  mobiliaires  ducs 
à  la  fucceflion ,  6c  faire  la  vente  des  meubles ,  j.  Apres  Tan 
&  jour  il  doit  rendre  compte  de  fon  exécution ,  6c  payer  le 
reliquat  aux  Parties  intéreflées. 

EXECUTION  parée.  Aàte  ou  titre  portant  Exécution 
parée.  Ceft  un  aéte  qu'on  peut  mettre  à  exécution  après  un 
ftroplc  commandement  préalablement  fait  au  Débiteur  :  tels 
font  les  jugemens  6c  obligations  en  forme ,  mais  il  faut  qu'ils 
foienten  parchemin  :  on  peut  en  vertu  de  ces  aéles  procéder 
par  faifie  6c  exécution  des  meubles  fan*;  l'Ordonnaiicc  du 
Juge  ,c'eft  à-dire, faire  enlever  les  meubles  du  Débiteur  , 
s'il  ne  fatisfaic  à  l\b*ipaiion  ,ou  s'il  ne  donne  gardien  de 
fcs  meubles  iaifis .  p*  vt  être  vendus  à  la  huitaine.  En  vertu 
de  ces  mêmes  aéte^,  on  peut  ,  après  un  commandement, 
procéder  à  la  fai^'c-rcdle  dc^  immeubles  du  Débiteur  ,6t 
ians  l'Ordonrance    u  Juge. 

EXOlNt.  On  apclle  ainfi  une  perfonne  envoyée  par  ce- 
lui qui  «'ft  «bligé  de  a  mparoir  en  perfonne  devant  un  Jupe, 
^  qui  n'y  i^eut  pa»  venir  ,  puui  caufe  de  maladie  :  il  tauc 

qutllo 
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«(libelle  reprefenteavec  uacettîficat  des  Medecîtis:  cette  per- 
fetine  e(l  ordinairement  un  Procureur  que  Ton  et  nlbtue 
€ià  hoc, 

EXPERTS.  Ce  font  les  geas  verfés  dans  l'art  qui  concer- 
ne le  fait  dont  il  efl  queflion  entre  tes  Parties  qui  plaident  : 
tels  font  les  Jurés  des  Arts  &  Maîtrifes ,  Arpenteurs ,  Mefu- 
«eurs  de  terres ,  Experts ,  Charpentiers  &  Maçons  :  on  ne 
peut  nommer  pour  Experts  d'autres  que  ceux  qui  ont  été 
créés  en  trtrè  d'office. 

Le«  Experts  de  Paris  peuvent  être  nommés ,  tant  dans  \% 
Prévôté  de  Paris,  que  dans  les  autres  Villes  &  lieux  du 
Royaume, 

La  fonélîon  des. Experts  ett  défaire,  à  l'éxcludon  de 
toutes  autres  perfonnes,  toutes  les  vîfîies  ,raports  des  ou- 
vrages ,  tant  à  l'amiable  que  par  Juftice ,  pour  r aifbn  des 
partages,  licitations,  ferviiudes,  jalignemcns,  périls  im- 
n^'inens ,  moulins  à  vents  &  à  eau ,  terraltes  ,  toifées  ,  pri- 
iit%  5  eftimatîon  de  tous  ouvrages  de  maçonnerie ,  chàrpen- 
terie,  menuiferie,  couverture,  ferrurerie-,  pavé,  fculp?* 
ture,  peinture,  &c« 

La  rétribution  des  Experts  de  Paris  efl:  réglée  à  fix  livre» 
|50iir  chaque  vacation  dans  la  Ville  &  Fauxbourgs  de  Paris , 
&  fcpt  livres  dix  fols  dans  la  Banlieue  :  celles  à!z%  autres  Ex* 
ffrts- Jurés,  à  trois  livres ,  dans  les  Villes  de  leur  étaWif- 
fetnent ,  &  à  cinq  livres  quand  ils  fe  tranfportcnt  hors  dea 
Villes. 

Vifite  d'Experts.  On  les  ordonne  en  Juftice  dans  utve 
«ueftion  de  fait,  quand  il  s'agit  d'examiner  quelque  ouvrage 
de  maçonnerie,  charpenterie,  &c.  ou  d'eftimer  un  dommage 
fouffert  :  les  Parties  doivent  convenir  des  Experts  qu'elle© 
veulent  prendre  ;  en  cas-d'abfence  de  l'une  des  Parties ,  le 
Juse  t»eut  nommer  d'oiHce  un  Expert  pour  le  défaillant.  Les 
"Experts  doivent  prêter  ferment  devant  le  Juge  ;  en  procé- 
dant à  la  vifite,  ils  doivent  faire  rédiger  &iîgner  leur  ra- 
poit  fur  le  lieu ,  &  donner  leur  raport  en  minute. 

EXTRAIT  baptif hire ,  &  Extrait  de  Mariage  5c  de  Sé- 
pulture. Ces  fortes  d'Extraits  doivent  être  tirés  des  Regif- 
t^-es  ou  les  Curés  font  écrire  les  noms  de  ceux  qui  ont  été 
baptifés ,  de  ceux  où  font  mis  les  mariages  qui  font  célébrés, 
&  de  ceujç  où  l'on  met  les  fépultures.  C«s  Extraits  étant  dé- 
livrés en  bonne  foriwe ,  font  foi  en  Juftice ,  mais  ceux  donc 
en  veut  fe  fervir  dins  une  autre  Jurifdiétion  que  celle  d'oii 
les  Extraits  fe  délivrent ,  doivent  être  légalifés  par  le  Juge 
Royal ,  ou  par  l'Ofticier  du  Siège  quifaic  fe$  fbnâions  en 
fon  abfence. 
,  £XT&AlTdeG«nievr««  F/oyftCsMisyKK, 
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FAILLITE,  Efpi^cer^e  banquet  oikc  ,  eaufëe  par  încendîe^ 
^  guerre ,  r«rte  de  vailFcaux ,  ou  autre  accident  imprévu^ 
<juî  rend  înfolvable  (ans  qu'il  y  air  de  la  faute  :  aiofi  on  d:U- 

Îtngue  touioiurs  h  Faillitç  de  la  vérkable  banqueroute ,  dans 
aquellc  il  y  a  foulhiâtion  franduleufe  des  effets. 

FAIM  cxccfîive  ou  canine.  Rttnéde  :  Buvez  du  vin  pur 
i  jt\m  :  diangez  du  ris  préparé  avec  beaucoup  de  lait ,  ou  de 
la  bouillie  faite  avec  farine  de  froncent ,  ou  mangez  du  paià 
«rempé  dans  la  lie  d'huile ,  &  buvez  du  vin  doux  épais  apr^è? 
avoir  mangé  ce  pain.  Si  cette  Faim  caufe  une  défaillance  dç 
•f  crur ,  prenez  un  verre  de  bon  via ,  &  du  plus  fort, 

FAISAN.  El'péce  de  gibier  plume ,  fort  eltimé  par  la  dé*« 
licateile  de  fa  chair.  LeFaifan  mâle  relîèmble  à  un  coq  or- 
dinaire ,  mais  il  a  le  plumage  de  couleur  de  feu  &  bleu ,  le 
jcou  verd ,  le  deflùs  de  la  tête  d^un  cendré  luifant ,  le  bec  Se 
les  ergots  de  couleur  de  corne ,  un  peu  gros  6c  courbés  è 
rextréraité,  La  femelle  n*efl  pas  fi  belle,  elle  reflemblç 
j^l'efque  à  une  poule  grife  domeftique.  Cesoifeaux  habitent 
ordinairement  tes  lieux  marécageux  6c  éloignés  du  bruit  : 
pians  les  tems  pluvieux  ils  fe  retirent  dans  les  bois  6c  dans  les 
endroits  remplis  de  brouffailles  ;  ils-vivent  de  grains  6c  ai- 
nient  fort  l'avoine  ;  ils  font  d^un  naturel  fauvage  6c  fort  pei) 
rufé.. 

On  peut  »  Cl*  jertant  du  graît> ,  ou  femapt  du  farrazin  daiit 
des  terres  médiocres ,  les  y  retenir  Ôc  les  y  accoutumer. 

On  npurrit  les  gros  Faifan»avec  du  froment ,  de  l-orge  6c 
du  millet  mclés  ehfemble ,  ou  du  bled  farrazrn  qu'ils  aiment 
fort;  on  lesengraiffe  dans  des  épinettes  comme  les  cha- 

Î>on$ ,  &  on  les  y  nourrit  d'une  pâte  de  farine  d'orge  ou  de 
éve  ;  au  bout  de  trois  fcmaines  ils  font  engraiffés. 

On  vend  ks  Faifans  depuis  le  mois  d*Aoât  jufqu'au  Ca- 
rême, 6ç.  les  Faifandea^ic  pendant  le  piois  d^Avril  &  de 
Waû 
On  chaflTe  lesFaîlcns  au  fa(îl  pendant  toute  l'année  ;  exf 
'  cepté  le  mois  de' Mars,  qui  efl  le  tems  de  leur  ponte. 

On  les  prend  aufîi  ailx  cotlej s  quand  ils  rentrent  dans  les 
'  bois  après  avoir  mangé.  Pour  cet  effet ,  celui  qui  les  veut 
'  prendre,  doit  aller  ,  des  la  poiste  du  jour ,  écouter  de  quel 
cM  il  entend  chanter  les  Faifans ,  afin  de  voir  par  quel 
endroit  ils  fortironr  du  bois.  En  ayant  vu  quelqu'un ,  il  met 
à  cet  endroit  deux  ou  troij^ collets  ou  lacets  de  crin  de  chct- 
val  p  Tuo  à  ter|:ç  ^  6s,  Us  dHues  ^  U  i^^ucepj:  dii  j^oi ,  puh  il 
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va^len  loin  dans  les  champs  où  il  le  doute  que  le  Falfan 
irange  :  il  fait  du  bruic  avec  les  mains  ou  autre  cholè ,  apro* 
cliant  toujours  vers  le  lieu  où  font  tendus  les  collets ,  Toi* 
feau  fuit  &  fe  prend. 

h^^  Fai(àns  demandent  beaucoup  <de  foin  (juand  on  en 
veut  élever  &  les  engager  à  pondre. 

On  doit  en  ce  cas  avoir  une  Faifanderie  qui  efl  un  lieu 
ftparé  des  autres  volailles,  &  dont  renceinie  doit  être  de 
quatre  ou  tout  au  plus  de  fîxtoifes  en  tous  fens ,  ôc  environ- 
Dé  de  mufs  de  fept  à  huit  4)îeds  de  haut.  Les  plus  fimplec 
&  les  moins  coûteux  futtiient  dès  qu'il  n'y  a  aucune  ou- 
verture. On  pratique  au  bas  de  cq%  murs  deux  rangs  de  pe- 
tites loges ,  l'une  au-d^fdus  de  l'autre  d'un  pied  &l  demi  en 
tous  fens,  féparéeslesui^es  àcs  autres  par  une  plaiKhe  fie 
fermées  par  un  treillis  de  barreaux  bu  de  £1s  d'archal ,  de  à 
l'abri  des  injures  de  l'air.  On  y  met  deux  petites  auges  » 
l'une  pour  la  mangeaille ,  Tautre  pour  Peau  «  fie  on  garnie 
les  nids  de  paille  ou  de  èiin  :  dans  le  miiku  de  l'eaceint* 
on  met  une  volière  en  façon  de  mue. 

On  doit  prendre  de  jeunes  Failàns  pour  peupler  laFaî- 
fanderiè ,  ils  s'aprivoilent  bien  mieux  :  il  faut  un  mâle 
pour  deux  ièmclles  ;  elles  ne  font  qu'une  ponte  par  an  , 
c'eft  au  mois  de  Mars ,  chaque  Faifan  pond  fufqu'à  vingt 
<rufs«  Quand  elles  veulent  pondre»  on  les  enferme  dans  leurt 
loges ,  fie  la  ponte  étant  faite ,  on  donne  leurs  œufs  à  cou- 
ver à  des  poules  ordinaires  que  Ton  met  dans  les  loges ,  fie 
^u'on  iaiilè  fortir  quelque  peu  de  tems  deux  fois  le 
jour  pour  prendre  l'air  fie  Henter.  Lorfque  les  Faifandeâux 
font  éclos ,  ce  qui  arrive  au  bout  de  trente  jours ,  on  leiir 
•donne  pour  nourriture  de  la  mie  d'un  pain  qu'on  fait 
cuire,  exprès  j  ficcompofé  de  farine  d'orge  fie  de  froment  : 
on  leur  donne  aufli  des  œufs  de'fburmis ,  Ats  jaunes  d'cçufs 
rnâlés  avec  du  chénevis  pilé,  ou  de  la  farine  d'orge  trem- 
pée dans  l'eau,  ou  des  fèves  moulues  «du  millet,  de  la 
navette  ;  le  tout  pendant  fix  iêmaines  au  moins ,  après 
Icfiuelles  on  les  laiffe  fortir  de  leurs  cages  :  on  leur  ar- 
rache deux  ou  trois  grofTes  plumes. 
f'  Il  y  a  encore  une  autre  manière  d'avoir  des  Faifàns  : 
on  enferme  fix  ou  fept  jeunes  poules  qui  n'ont  point  été 
cochées,  avec  un  Faifan  dans  l'endroit  de  la  ponte  ;  fie 
l'efpéce  qui  en  viendra  fera  plus  grofTe ,  plus  belle ,  plue 
délicate  que  le  Faifan  ordinaire  ;  mais  cette  méthode  n'efl 
bocne  que  peur  une  première  couvée  ,  parce  qu'onate<« 
oarqué  qu'autrement  î'efpéce  dégénère. 

La  chair  de  Faifan  elt  exquife ,  fort  nourrifTânTe  »  9t 
de  très'bon  fuc  :  elle  eft  de  facile  digeftion ,  fie  convient 
à  toutes  fortes  de  pérfonne^  >  aux  .convalefcens  fie  aux  épi. 
kpciques* 
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La  graî/Te  cTe  Fa i fan  foitîEe  les  nerfs  6c  adoucit  li$ 
douleurs  desirhum^tifmes. 

Maniei^b  de  manj^er  les  Faifans:  on  les  mange  ordi,^ 
nairement  cuits  à  la  broche  ;  étant  vuidés ,  ficelez- les ,  fai- 
tes-les refaire,  épluchez-les  bien  :  piquez-les  de  menu  lard^ 
pliez-les  d'une  feuille  de  papier  :  embrochez-» les ,  faites- iej 
cuire  à  petit  feu  ,  étant  prefque  cuits ,  ôrez  le  papier  pour 
qu'ils  prennent  une  belle  couleur!»  ^ 

On  les  accommode  auflî  à  la  lauffe  à  la  carpe  ,  &  de 
fette  forte:  i. après  les  avoir  fait  rôt'r,  bardés* d'une 
Barde  de  lard  ,  on  met  dans  une  raiTerote  des  tranches  de 
V,eau ,  de  jambop  ,  d^oigncns ,  perfii ,  fines  herbes.  2*  Oa 
vuide  une  carpe  fans  lYcajlîer  ,  on  la  coupe  par  morceauir, 
on  Tarrangè  dans  la calferole  ,"on  la  met  fur  le  fourneau, 
on  la  mouille  de  jus  de  veau  ôc  d'une  pinte  de  vin  blajK  :  n 
on  y  met  du  Champagne  c'eft  encore  mieuK ,  une  gouilç 
d'ail ,  champignons ,  truffes ,  quelques  croûtes  de  pain ,  on 
fait  cuire  lé  tout ,  point  trop  falé ,  on  le  paflc  par  Tctamine 
avec  très-rforte  expreflion  :  la  faufle  doit  être  liée  :  on  met 
les  Faifans  ficelés  dans  cette  faulfc ,  on  les  tient  chaudemenr^ 
Lorfqu'cn  veut  fcrvir ,  on  les  met  dans  un  plar  &  la  fauilc 
|)ar-defru$. 

FAITS  &  Artidcs.  (  termes  de  Pratique.  |Ce font  certaini 
Faits  fur  lefquels  une  Partie  fait  interroger  la  Partie  adverfe, 
ce  qui  a  lieu  quand  de  la  connoiflance  de  ces  Faits  dé- 
pend le  Jugement  de  la  conteftaiion. 

FAON.  Les  Faons  fotit  les  petits  de$  biches ,  des  daims 
&'  des 'chevreuils^ 

FARCE.  On  apclle  ainfî  en  fait  d*apres  toutes  fortes  de 
viandes  hachces  menu  &  aflaifonnées.  On  donne  aufïi  ce 
nom  à  des  herbes  potagères  hachées  8c  affaifoiinécs» 

jFARCI>î .  maladie  àcs  chevaux*  C'elt  un  fang  corrom- 
pu Ôc  échauffé,  qui  produit  cette «haladie  :  elle  fe  déclare 
par  des  tumeurs  aflèz  femblabtes  aux  clous  qui  viennenc 
aux  hommes ,  pu  par  dés  boutons  ou  greffes  duretés  ei^ 
forme  de  cordes ,  qui  viennent  entre  cuir  &  chair  »  qui  at- 
tachent la  peau  à  la  chair.  Tantôt  rés  boutpas  jettent  de  is  , 
inatiére  au-dehors  6c  percent ,  tantôt  fts  n'en  jettent  point , 
imais  les  bords  de  l'ulcère  font  teitits  id'un  noir  rouge  :  cette 
dernière  efpéce  de  Farcin  çû  la  plus  difficile  à  guérir,  La 
cajLiîe  de  cette  maladie  vient  de  ce  qu'un /:hiev^l  a  trop  man- 
gé d'avoine  nouvelle  ou  de  foin  nouveau ,  ou  d'avoir  fait 
des  courles  vop  violences  .dans  les  chaleurs  de  l'été,  quel- 
quefois aufli  par  le  trop  de  nourriture  ÎSt  par  le  défaut 
d'éxerrice.  Le  Farctn  eft  plus  ou  moins  dangereux  »  félon 
qu'il  eft  plus  ou  moins  attaché  à  la  chair  Ôc  ulcéré. 
'  Ren:éA^e.  Faites  d'abord  faigner  le  cheval,  ôtez-liii  Ta- 
foine  &.  dopoe^iui  .dufon  moiiiUé,  ^oj»  dooaezrfad  WU 
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féi  mittns  trois  diQpîncs  de  viii  émëtîquc  :  on  k  leur  don- 
ne  avec  la  corne  s'ils  refufeut'  de  le  boire  :  il  n'en  coûte  . 
pas  beaucoup  pour  rendre  le  vin  émccique  :  Quand  les  bou* 
tons  font  crevés  ,  rempliflez-les  avec  un  caufttc  ,  comnao 
du  fublimé  en  poudre  ou  de  la  racine  d'elU'borê. 

Autre  Remède.  Après  avoir  faii^né  le  cheval  des  deuH 
côtés  du  cou,  le  lendemain  faites-lui  prendre  trois  cho- 
pines  de  vin  blanc  ,  où  vous  aui'ez  mêlé  deux  onces  d'aloe* 
tres-fîn  ,  8c  deux  onces  de  thériaque ,  tertez-le  bridé  fîr 
heures  avant  la.prtle  Se  autant  après  :  enfuite  on  peut  lut 
donner  tous  les  jours  deux  onces  de  fuie  d'antimoine ,  j  uf- 
qu'à  ce  qu'il  en  ait  mangé  la  valeur  dt  deax  ou  trois  livres  , 
ic  lorftiue  les  boutons  font  ouverts ,  frottez- les  avec  l'on- 
guent de  iPortugal  ^  de  s'ils  ont  trop  de  chair  bayeufe  ,  arec 
celui  de  Naples. 

FARINE.  Le  nom  de  Fa«ne  vient  de  ce  que  lés  Romains 
àpelloient  ¥ar  le  meilleur  froment ,  &  farine  ce  qui  en  for^ 
toit  ;  c'eft  fans  contredit  la  partie  la  plus  excellente  5c  la 

Î»!us  nourriiTante  du  bled  ^  6c  dont  on  puide  faire  le  meiU 
eur  paixu 

Pour  avoir  de  la  Farine  de  garde  »  on  choifît  le  bled  le 
plusfec  &  le  plus» mur  du  grenier  :  on  met  la  Far  ne  dans 
q4jelque  vaiiTeau  6c  lieu  fec  comme  le  cellier ,  obfervant  de 
bien  boucher  le  vaifleau  :  on  doit  la  remuer  quelquefois. 
Avec  ces  précautions ,  on  peut  la  garder  fept  ou  huit  mois 
dans  les  faifons  tempérées.. 

Pour  en  carder  pendant  deux  ou  trois  ans ,  il  faut ,  i. 
qu'on  l'ait  faite  au  mois  d'Avril  ;  i.  on  dok  avoir  des 
poinçons  ou  quanauts ,  tels  que  ceux  dans  lefquels  on  mer 
le  vin  :  le  bois  doit  en  être  bien  fec  ^  le  vaifleau  bien 
joint  :  on  y  met  la  Farine  après  qii'el  e  efl  bien  blutée  ; 
on  l'y  enta(îè  en  la  foulant ,  en  forte  qu'elle  ne  falTç  qu'une 
marte  dure  :  on  mec  ces  poinçons  en  un  lieu  fec  ,  &  on 
conferve  ainfi  la  farine  plufieurs  années. 

.  La  Farine  de  froment  eft  la  meilleure  de  toutes^:  la  Farine 
de  bled  métcil  vient  après  »  6t  fait  un  fort  bon  pain  ; 
celle  d'orge  mêlée  avec  d'autre ,  fait  du  pain  qu'on  peut 
manger  meilleur  que  ^elui  de  feigle.  La  farine  de  feigle 
lait  un  pain  gras  6c  pâceuic  qui  efl  néanmoins  nourrif- 
iànt  6c  rafraîchtilant  ;  qusrnd  on  y  mêle  un  peu  de  fa« 
fine  de  froment ,  le  pain  (e  conferve  beaucoup  plus  ^  oa 
lé  fert  de  cette  farine  »poar  fdire  le  pain  pour  les  chiens 
éc  les  cochons. 

La  farine  de  bled  de  Turquie  ou  de  maïs  fait  du  pain 
plus  bbnc  6c  plus  fubflautiel  quo  celui  d«  froment  «  mais 
il  efl  fort  lourd  fur  i'eflomaç. 

On  aptUe  reaoupe ,  la  farine  que  Ton  tire  du  fon  remis  a» 
:«iouUm  f  le«  pAuvjces^eus  «lai  fUa(  4u  paio» 
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Un  fcptîèr  de  farme  de  bled  pefe  avec  lefon  T40  livres  i 
il  fait  ordinairement  170  Se  même  180  livres  de  pain  :t 
un  boi({èau  de  farine  bien  moulue  doit  faire  feize  livrée 
de  pain. 

H  faut  obferver  que  la  farine  de  bled  nouvellement  battu© 
ne  rend  pas  tant  que  celle  du  grain  qui  a  mûri  dans  le  gre- 
nier.. En  général ,  pour  faire  du  bon  pain  >  il  doit  èircr 
compofé  de  deux  parties   de  farine ,   &  d'une  partie 
d'eau. 

Quand  on  a  acheté  de  la  farine  toute  blutée ,  pouf  en 
connoîcre  la  qualité ,  on  doit  en  délayer  un  peu  avec  de 
Teau  dans  le  creux  de  la  maîii ,  6t  on  connok  à  la  cou- 
leur Se  à  l'odeur  de  cette  pâte  fi  la  farine  cli  b«wmc.  Quand 
on  eit  dans  cet  ufage^on  s'y  trompe  moins  qu'en  achetant  du 
£rain. 

Moyens  de  conferver  la  farine  pendant  plufîeurs  années ,. 
&  la  voiiurer  commodément  par  mer  &:  par  terre  fans 
qu'elle  fe  gâte. 

Faites  ,  i.  moudre  le  bled  vers  le  commencement  de 
l'hiver  ,  Se  après  l'avoir  garanti  de  la  fermentation ,  on- 
en  tire  alors  un  profit  plus  grand  ,  les  eaux  étant  plvs 
abondantes  :  fî  on  pouvoit  faire  bluter  la  farine  en  mê- 
me-tems ,  cela  abrégeroit  l'ouvrage,  i.  Mettez  la  farine 
bien  blutée  dans  des  tonneaux  qui  peuvent  en  contenir 
cinq  cens  livres  pefâns  ,  Se  ce  ,  par  lits  ou  couches.de 
fix  pouces  d'épaiâeur  :  on  forme  ces  tas  avec  un  pilon  de 
ier  avec  lequel  on  foule  la  farine  ,  Se  d'une  manière  égale; 
cnfuite  on  met  le  couvercle  de  façon  qu'il  pofe  éxaélemenc 
fur  la  farine.  On  ferre  à  force  les  écroux^qui  font  tenir 
le  couvercle  :  on  verfe  par-defTusle  couvercle  Se  fur  les 
ris ,  du  goudron  tout  chaud  :  cela  fait ,  on  doit  defcendre 
les  tonneaux  dans  une  bonne  cayc ,  fans  craindre  que^i'hu- 
mid-té  la  gâte  jamais.  Quand  on  en  veut  faire  ufkge  ,  on* 
porte  les  tonneaux  dans  un  lieu  fec  :  on  tire  la  farine  avec 
un  radoir,  on  l'écrafe  avec  la  main,  onlapafTe  d'abord 
avec  un  tamis  un  peu  gro9>  Se  on  la  paâe  enfuice  par  un 
fécond. 

A  l'égard  du  (on ,  on  le  laifle  dan?  des  facs  pendant  deux 
ou  trois  mois  ;  puis  on  le  fait  repafier  dans  un  gros  tamis 
pour  en  tirer  toute  la  farine  Se  le  gruau  qui  peut  y  être  rei- 
lé  :  on  fait  repafler  cette  farine  ou  gruau  par  le  blutoir; 
il  en  vient  une  farine  très-fine ,  d'un  blanc  tirant  fur  te 
rouir  :  Se  cette  recoupe  donnera  un  pain  qui  aura  bien 
plus  de  goût  que  celui  qu'on  fait  avec  la  fleur  de'  farine  , 
eè  dont  les  Boulangers  de  Paris  fe  fervent  pour  faire  les  pe- 
tits pains  mollets. 

FAUCON.  OiTeau  de  proie  qu^on  dreflfe  pour  la  chaffle 
du  vol.  Il  a  la  lêce  noiiâcre ,  le  dos  cendré  >  les  jamiDes  de 
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Ici  ^ie<î$  jâiinej ,  la  tête  ronde  ;  le  bec  court  &  gros ,  le 
toUong ,  les  épaules  larges ,  les  jarabcs  courtes  ,  les  ferres 
i^ges  :  le  faucon  voie  fort  haut. 

FAUCONNERIE.  ChafTe  fort  noble  qui  fe  fait  avec  un 
olfeau  qu'on  apellc  Faucon ,  d*où  cet  exercice  a  pris  foa 
nom.  Ou  y  dreife  les  faucons  de  autres  oifeaux  de  croie  :  on. 
apelle  oifeaux  de  leurre  ceux  qui  foncainfi  dred'és  »  parce 
cju'ils  reviennent  fur  le  poing ,  attirc's  par  le  leurre  qu'on 
jette  en  l'air.  Cette  forte  de  chaflTe  forme  comme  une  fcien-» 
ce  à  parc,  qui  a  ks  régies^  iés  termes.  Se  des  inCtkuc-r 
lions  d*un  grand  détail. 

On  compte  fix  cfpéces  de  Faucons  y  fçavoîr ,  !e  Faucon 
lout  court ,  le  Gerfaut ,  le  Sacre ,  le.  Lanier ,  TÉmerillon  , 
êc  le  Hobereau.  En  général,  les  meilleurs  oifeaux  de  proie 
font  ceux  qui  femblenc  avoir  la  tête  entre  les  épaules  ^  let 
ferres  longues  &  fermes  ,  &  qui  pefent  fur  le  pojng. 

Tous  ces  oifeaux  qu'on  vient  de.  nommer  s'élèvent  fort 
haut ,  ^  on  en  fait  différens  vols  ou  équipages. 

Il  y  a  fept  fortes  de  vols  dans  la  Fauconnerie  ;  t.  le' 
▼ol  pour  le  milan  :  ce  font  les  gerfauts  qui  fonc  propres  à  ca 
vol ,  &  quelquefois  les  facres.  Pour  les  dreffer ,  on  doit 
les  poivrer,  leur  mettre  un  chaperon  larcie^  les  drcffcr 
au  leure  de  la  manière  ci-  deffus ,  leur  faire  tuer  une  poule , 
du  plumage  du  milan  ;  leur  prefenter  un  milan  à  terre  at- 
taché à  la  filière  ,  &  dès  qu'ils  font  attachés  à  leur  proie, 
leur  prefenter  une  poule  pour  qu'ils  s'en  repaillent  au  lieu 
de  chair  du  milan  qui  ne  vaut  rien. 

î.  Le  vol  pour  le  héron  ï  on  y  drclTe  Îcjî  gerfauti  de  !$ 
même  manière,  mais  il  faut  les  faire  jCÛner  la  veille  ,  ac 
les  laifler  manger  la  chair  du  herou. 

5.  Le  vol  pour  la  corneille  :  on  y  met  deux  Faucons' 
avec  un  tiercelet  f  c'eitle  mâle  d'un  oiieau  de  proie  )  on  y 
ajoute  un  duc  ppur  attirer  la  corneille, 

4,  Le  vol  pour  champ  ,  les  oifeaux  doivent  auparavant 
être  bien  inftruits,  Se  mis  hors  de  filière  :  il  faut  leur 
faire  tuer  un  poulet  d'un  plumaçe  aprochant  ôe  la  perdrix, 
êc  leur  en  laifïer  prendre  de  boniîcs  gorgées.  Quand  on 
cft  au  lieu  de  la  chafl'e ,  on  ,at;tache  une  perdrix  à  une  fi- 
lière Se  on  la  fait  partir  pour  les  drtfTer  à  connoître  leur 
proie  :  on  dpnne  aux  Faucons  des  {gorgées  d'une  perdrix  en- 
vie ,  &  on  les  jette  du  poing  aprw  une  compagnie  dcper-* 
drix, 

5.  Vol  pour  rivière  ;  on  aflfijitc  des  Faucons  pour  ce 
vol  :  enfuite  on  va  à  un  étang  ou  petite  rivière ,  on  laifTe 
les  tjifeaux  d'un  côté^  on  pajlc  à  l'autre  bord,  tandi* 
qu'un  Chnireur  bat  l'eau,  tenant  en  main  un  oifeau  de  ri- 
vière :  on  leur  i^it  faire  trois  on  q^itre  tours  et)  leuf 
P^i riant ,  &  on  leur  jette  Toileau  d>;  rivière  pour  leur  fait» 
cconoîcie  leur  gibier»  ^  F  f  4 
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6*  Le  vol  pour  pie  :  les  tiercelets  àe  Hkucon  (ont  leâ 

plus  propres  ;  on  les  drclïe  de  mcme  ,  &  on  kur  jectç. 
lape  pie  qu'on  tient  à  là  main  après  leur  avoir  lâiiTé  iair« 
deux  ou  crois  couxs ,  on  leur  donne  de  la  chair  de  pigcroiv 
pai-deiTous  Taîle  de  cette  pie.:  on  leur  en  donne.deux  gor* 
gécs ,  Se  lorfqu'bn  efl  dans  un  endroit  propie  à  la  chaiTe  ^ 
en  jette  le  tiercelet. 

7.  Le  vol  pour  lièvre  ;  on  doit  inflruitc  à  ce  vol  ua 
cUeau  déjà  affaité  :  les  gerfauts  6c  les  autours  font  les 
pljjs- propres  à  cette  challè  :  on  remplit  dç  paille  une  peaa 
de  lièvre ,  on  l'attache  à  une  corde  à  la  fangle  d'un  che- 
val :  on  met  fur 'le  dos  de  la  peau  un  peu  de  cha:r  :  oa 
fait  courir  le  cheval  ,  &  le  Faucon  prenant  cette  peau 
peur  un  lièvre  qui  fuit ,  fond  deflus  ;  aufîl-tèt  on  lui  donne 
plufieurs  gorgées  d'une  poule  qu'on  lui  aura  fait  tuer. 

Tous  ces  oiieaux  font  fujecs  à  plufieurs  maladies,  pour  la 
guérifon  deiquelles  on  trouve  des  remèdes  dans  ks  livres 
qui  ont  traité  de  cette  matière. 

Comme  la  plus  grande  partie  de  ces  fortes  de  vols  font  de 
grande  dépenle  &  ne  conviennent  qu'à  des  Rois  ou  à  des 
Princes ,  ôc  qu'ils  font  ,  pour  ainfi  dire  ,  étrangers  aux 
perfoniies  pour  lefquel  es  cet  Ouvrage  eft  fait ,  nous  n'en 
dironspas davantage ,  6c nous  nous  contenterons  de  donner 
une  idée  de  la  manière  dont  on  dreffe  l'autour  ;  d'autant 
plus  que  la  plupart  des  Seigneurs  &  des  Gentilshommes 
dans  leurs  terres ,  fe  contentent  de  cette  forte  de  vol,  par-. 
ce  que  Tautuur  ,  qui  eft  fort  rufé  de  fon  naturel ,  fait  fort 
bien  la  guerre  aiix  perdrix  ,  faifans  ,  cannes,  lapins  6c 
lièvres. 

L'autour  pour  être  bon  doit  avoir  la  tête  petite ,  les  yeux 
grands  ,  le  b?c  long  8c  noir  ,  le  cou  long^  la  poitrine  giof-* 
ie,  les  ferres  grofies  6c  longues^  les  pieds  verds.  U  yen» 
de  cinq  efpéces  ,  l'autour  femelle ,  le  tiercelet  qui  eft  le 
mâle,  répervier6c  le  fabech.  Voici  la  manière  dont  on  les 
dreife.  i.  Si  les  autours  font  farouches,  tels  que  ceux  qui 
<}nt  joui  de  la  liberté  avant  que  d'être  pris ,  qu'on  apellc 
haeards ,  on  les  affanje  pour,  les  rendre  moins  difficiles 
à  affaiier  ,  c'eft-à-diie,  à  aprivoifef  :  on  les  empêche  de 
dormir  pendant  deuK  ou  trois  jour^  ,  6c  autant  de  nuits  fans 
cefler ,  on  eft  toujours  avec  eux  ;  c'efi;  le  moyen  de  le* 
xendre  gracieox  »6c  comme  on  dit  en  termes  de  Fauconne-- 
rie ,  de  lofine  affaire*  Le  principal  foin  du  Faucormier  elè 
de  les  accoutumer  à  fe  tenir  fur  le  poing  ♦  à  partir  quandil 
les  jette ,  à  comioître  fa  voix ,  ou  tel  autre  ûgaal  qu'il  lui 
donne  ,  6c  à  revenir  à  fon  ordre  lur  le  poing. 

On  les  attache  d'abord  à  une  filière  ou  ficelle  qu'on  allon- 
ge  jufqu'à  neuf  ou  dix  coifes,  pour  les  etDpêcbei;  de  fuà  hxi^ 


^^on  les  réclame ,  c'efl-à  dire  qu-on  les  rapeUe ,  jufqfu'à  ce 
qu'iis  foiehc  affsêrés  &  dreÛes ,  &  qu'ils  ne  manquent  plus 
ce  revenir  au  rapel.  Poi»r  amener  l'ciicau  à  ce  point ,  il  le 
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revenir  au  rapel.  Poi»r  amener  î'oiicau  à  ce  point ,  il  le 
faut  leurrer  :  pour  cet  effet ,  on  a  un  petit  paquet  éc  chif-^ 
fons  dont  on  fait  comme  une  boule  cuuverte  d'une  éroffer 
jrouge  y  garnie  de  bec  ,  de  pattes  &  d'ailes.  On  y  attache  d© 
quoi  paître  l'oifeau  ;  on  jette  le  leurre  quand  on  veut  le  r«* 
clamer ,  Se  la  yùc  du  pM  ou  nourriture  qu'il  aime  le  ramé-*' 
ne  bien  vite  :  on  apelle  tiroirs  les  différens  plumages  donc 
©n  équipe  ce  leurre,.  6c  félon  la  bête  qu'on  veut  chafTer^ 
Four  aiff  iander  Toifeau  à  fou  objet,,  on  attache  fur  le  leur- 
re dp  la  chair  de  poulet  ou  autre  y  mais  cachée  fous  les  plu-* 
mes  ou  poil  du  gibier  qu'on  a  en  vue ,  on  y  ajoute  du  fucre 
&  de  la  canellepour  échauffer  Toi feau  ,  afin  qu'il  fe  jeae 
avec  ardeur  fur  une  proie  véritable.  Apres  un  mois  d'exer- 
cice dans  une  cour  ou  jardin  ,  on  edàie  l'oifeau  en  pleine 
campagne,  on  lui  attache  des  fonneacs  ou  grelotsaux  pieds- 
pour  que  l'on  foit  in(truit  de  fcs  mouvemens  :  on  le  rient 
toujours  chaperonné,  c'eft-à  *dire,  la  tête  couverte  d'uQ' 
cuir  qui  lui  defcend  fur  les  yeux  ^  <ttin  qu'il  ne  voie  que  ce 
^j'on  veut  lui  montrer  ;  &  fî-tôt  que  les  chiens  arrêtent  ou- 
lont  lever  le  gibier ,  le  Fauconnier  déchaperonne  l'oîfeauv 
&  le  jette  en  l'air  après  fa  proie  ;  alors  l'oifeau  s'élève  par 
degrés  &  à  reprifes  ,il  monte  ,  il  vole  en  pointe  y  il  plane  , 
il  obferve  les  mouv::men$  ^e  (a  proie ,  puis  il  fond  dcflùs* 
comme  un  trait  &  revient  ilir  le  poing  de  (on  maître  qui  le 
reclame  :  celui-ci  ne  doit'pais  manquer,  fur-tout  dans  les 
commencemens  ,  de  lui  donner  gorge  chaude  ,  c'eil-à- 
dire  le  géfier  5c  les  entrailles  de  la  proie  au'il  a  raportée. 

On  accoutume  l'autour  à  la^chalfedu  lièvre  comme  au- 
%ù\  du  failan  6c  de  ta  perdnx  :  6c  on  s'jr  prend  de  la  manière 
qu'on  a  expliquée  ci-dellus. 

FAUVES.  (  bêtes  )  On  apelle  ainfî  les  cerfs ,-  les  daim» 
lés  chevreuils ,  ^-c. 

FAUVETTE.  Petit  oîfeau  qui  a  le  chant  fort  agréable. 
Cel'c  qui  a  la  rére  nuire  eft  celle  qu'on  peut  élever  :  elle  eft 
plus  eCtimée  que  la  grife  à  caiife  de  Ion  chant.  Pour  en 
élever ,  on  ne  doit  prendre  les  petits  dont  on  a  découvert  le 
nid ,  que  cinq  ou  Ax  jours  après  qu'ils  fini  ëclos.  Les  ma» 
les  ont  la  tête  lo^ue  noire ,  &  les  femelUis  l'ont  grile  ;  on 
doit  lâcher  celle-ci  ;  on  doit  nourrir  les  petits  avec  duché» 
nevis  qu'on  a  écrite  dans  un  mortier ,  &  avec  lequel  oa. 
mêle  de  la  mie  de  pain  &  du  perfil  bien  haché,  le  tout 
arrofé  dun  peu  d'e.iu.  Il  faut  renouvel  1er  cette  pâte  tous 
les  jours  :  en  doit  mettre  les  fauvettes  dans  une  cage  où  il 
n'y  ait  do  l'air  que  par  h  porte .,  ^  les  teoir.  chciudçaiea» 
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On  les  prend  au  filet  :  celles  qui  fom  à  tête  ûoîrc  tk  ê 
éète  rouUe  ibnc  fore  bonnes  à  manger. 

FAUX.  (  Crime  de  )  On  le  commet  contre  le  Roi  ou  coif- 
tre  le  Public ,  ou  contre  les  Particuliers.  Contre  le  Roi  , 
par  la  fabrication  6c  altéracioA  àes  monnoies  yla  fallîécation 
aesaétes  émanés  du  Prince ,  comme  Lettres-pstentes  ;  con- 
tre le  Public  ïpar  les  fau*  poids  âc  fauffes  mefures  ;  &  con- 
tre les  Particuliers  par  les  faux  témoignages ,  les  faulfes 
écritures  &  fignatures  y  faux  contrats  ou  billets ,  ovt  par  Tal^-^ 
tération  qu'on  fait  aux  véritabks»  par  de  feux  fermensea 
Juftice  ;  ce  genre  de  faux  eiï  ordinairement  punt  ou  de 
banniflcmcnt  ou  de  confifcaiion  des  biens ,  de  quelquefois 
éc  mort  i  comme  s'il  cft  commis  par  un  officier  dans  l'exer- 
cice de  fa  Charge.  Le  faux  qui  fe  commet  par  faits  comme 
en  vendant  à  faux  poids  de  à  fauflfe  mefure  ,  fe  punit  par  la 
feifîc  des  faux  poids ,  par  àts  amendes ,  &  en  cas  de  réci- 
«live  par  le  bannifïemenc  ou  l'interdidtion  du  commerce  y. 
fclon  les  circonfèances  :  2.  en  faifant  de  faufTes  clefs,  ce 
qui  fait  encourir  la  peine  de  mort  à  la  perfonne  du  ferru- 
rier.  On  fe  pourvoit  contre  le  Faux  par  une  dénonciacioa 
eu  plainte ,  &  ia  procédure  s'inflruit  comme  une  procédu- 
re criminelle. 

Faux  Témotns.  Ce  font  ceux  qui  ont  porté  Faux  témoi- 
gnage en  uil  fait  fur  lequel  ils  ont  été  interrogés  en  Juftice. 
Ceux  qui  ont\léjfc>fé  fauOenient  dans  une  affaire  criminelle 
où  il  f  va  de  U  vie  de  Paccufé ,  font  condamnés  à  mort  :  fî 
^affaire  elt  civile ,  ils  font  punis  de  moindre  peine  ,  comme 
è  faire  amende» honorable. 

Faux  Bois^.  Ce  terme  a  lieu  dans  la  taille  des  arbres: 
^ft  une  branche  d'arbre  vei>ue  dans  un  endroit  où  elle  r.e 
devoit  pas  venir  :  elle  a  àcs  yeux  plats  «c  fort  éloignée 
les  uns  des  autres. 

.  FAYANCE,  moyen  de  raccommoder  les  Fayances  cafTées. 
Prenez  un  blanc  d'œutcrû  :  mcttea-y  de  la  chaux  A'ive  écra- 
fée  bien  menu ,  &  gros  comme  une  noix  :  battez  le  tout  en- 
^mble  ,  frottez- en  les  morceaux  dans  les  endroits  caflest 
joignez-les  jferreî»* les,  s'il  efi  poflîble,  avec  une  ficelle 
pour  les  tenir  collés  :  lailîez- Jes  fécher  pendant  vingt-quatre 
heures ,  &  vous  pourrez  vous  en  fèrvir. 

Manière  de  rendre  la  fayai"K!e  moins  fragile. La  fayancc 
cfl  fwiette  à  trois  défauts  :  celui  de  s'éclater  au  premier  feu 
DiBi''elle  endure  ,  celui  de  perdre  par  4a  chaleur  la  beauté  de 
ion  émail ,  &  celui  de  fe  caffer  facilement.  Pour  la  préferver 
autant  qu'il  eft  pofîible ,  de  ces  trois  défauts ,  il  faut  avant 
^ue  de  s'en  fervir  la  mettre  dans  un  chaudion  avec  de  l'eau 
^ui  la  furnage  ,  Se  pofer  chaque  pièce  fur  le  côté  avec 
iw  geiic  morceau  de  boit  cn»e  chacune ,  afia  qu9  i!«au  les 
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fcaîirne  de  tous  côtés  :  enfuite  jetter  dans  Teau  beaucoup  de 
cendres  ,  non  de  charbon  ^  mais  de  bois  neuf  ou  fierté  ^ 
éc  de  ces  dernières  uue  plus  grande  quantité  y  parce  que  Is 
bois  Botté  a  beaucoup  moins  defek  que  le  bois  neuf  :i et 
cendres  étant  mifes  «  placez  la  chaudière  fur  le  feu  :  de  fat« 
tes  bouillir  Teaû  pendant  deux  heures  :  enfuite  retirez  \zt 
chaudière ,  &  lai fïez  refroidir  le  tout  cnfenible.  11  eft  ailé 
^e  comprendre  que  les  fels  des  cendres  diifous  dans  Teau  ^ 
sMncruflent  par  Tattion  du  feu  dans  les  pores  de  la  fayan- 
ce,  lui  donnent  pne  folidité  qu'elle  n'avoit  pas,,  fbrti-^ 
fient  l'émail ,  &  l'empêche  de  le  fêler  fi-tôr. 

FEBRIFUGES-  G'eft  le  nom  qu'on,  donne  aux  remédcf 
capables  d'emporter  la  fièvre  v&  de  guérir  lès  perfoimesquif 
eii  font  ana^uées.  To^w:.  FiEVRBr 

Quoiqu'il  y  ait  quantité  de  remèdes  qu'on  enfeigne  pouf 
guérir  la  fièvre ,  il  eft  conftant  que  les  laignées  ,  les  purga- 
ttohs  &  le  quinquina  font  les  remèdes  les  plus  fûirs  >  le  tout  y 
eu  égard  au  tempérament  des  perfcnnes. 

FEINE  ,  fruit  de  hêtre  :  c'elt  un  petit  gland  triangulaire 
qui  a  le  goût  de  la  noifette ,  il  fert  à  engraifier  les  cochons  ^ 
les  pigeons  :  il  tombe  eh  automne,^ 

FELONIE.  Eft  une  aélion  violente  &  înjurîeùfe  commifer 
l>ar  le  VaflTal  contre  fon  Seîgpeur  :  comme  s'il  met  la  maint 
fiir  lui,  s'il  Toutrage  de  paroles  ,  s'il  machine  fa  mort  ou  foi> 
déshonneur.  Ce  crime  emporte  la  confiicarion  du  fief,  8c 
en  outre  félon  le  cas ,  l'amende  ,  le  banniflcment ,  Ta  mort 
ua  tu  relie. 

FEMME.  Il  y  a  plnHeurs  chofes  à  (avoir  couchant  l'état  des 
femmes,  i.  Une  femme  mariée  en  f  ays  Cowtuï-TÎ^îr  n-peut 
s'obliger  valabl«*ment ,  fans  être  autorifée  de  fon  mari ,  au- 
trement le  contrat  feroit  nul  -  2.  Elle  ne  peut  tefter  en  juge- 
ment fans  fon  confentement ,  ou  fans  être  aurotiféc  par 
Jufticc  ,à  moins  que  la  féparation  faite  par  Juftice  ne  foit 
exécutée  ;  mais  elle  peut  s'obliger,  lorfqu'elîc  eft  fépa- 
rée  de  biens,  pourvu^ que  l'obligation  n'emporte  poinr 
l'aliénation  des  immeubles  ,  ^.  lorfqu'elle  eft  marchandé 
publique;  &  alors  elle  s'oblige  non -(eu  le  ment  elle-même, 
mais  auHi  fon  mari ,  6c  même  par  corps.  ).  Quand  Iç 
mari  eft  en  prifoo  ,  &  qu'elle  s'obl'ge  pour  l'en  retirer. 
4.  La  ftmme  féparée  d'habitation  «Se  de  biens  a  l'admi» 
aiftration  de  fes  biens ,  c'eft-à-dire  ^  peut  difpofer  de  fe$ 
meubles  &  du  revenu  de  fes  iir:niculiles  ,  faire  des  baux  ^ 
donner  quittance^  s'obliger  pour  fa  nourriture ,  Ôcnénc 
JMfqu'à  la. concurrence  de  {^s  mewbles ,  &  du  revenu  de 
lies  immeubles;  mais  elle  ne  peut  pour  autres -caufes  s'o- 
bliger, ni  aliéner  fes  immeubles ,  fans  être  autorifée  de 
bo.  œofi  daitô  le  œucrac  d'aiiàiâUoiw   .     r  ^ 
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Fbmmk  veuve.  Lorfqu'une  tetnme  eft  devfiûuê  veuve  > 
çUe  a  trots  mois  de  délai  pour  Inirc  invemaire  »  &.  quarante^ 
Jours  pour  délibérer  fi  elle  acceptera  la  Commimauté  ,  oi> 
£  elle  y  renoncera.  Une  veuve  a  cet  avaâiage ,  qu'on  ne  peut 
procéder  cxiraordinair-emenc  conrr'elle  pour  raifon  de  re- 
celé, 2.  Les  héritiers  du  mari  ne  peuvent  pas  intenter  Tac-» 
cufation  d'adultéré  contre  la  veuve,  car  le  mari  ayant  né- 
gligé de  former  cette  accufation ,  eft  cenfé  lui  avoir  pardon- 
né :  il  en  eft  autrement  fi  le  mari  avoir  commencé  cette  ac- 
cufation  :  ils  font  même  reçus  à  prouver  que  la  femme  a 
vécu  dans  le  défordre  pendant  Tan  de  fon  deuil ,  8c  lui  faire 
perdre  iost  douaire,  ^  Tes  conventions  matrimoniales. 

Autres  droits  de  la  femme  veuve.  Ils  confirtent  principa* 
Icmeat  à  pouvoir  exercer  [qs  reprifes  fur  les  biens  de  la 
Communauté ,  ou  fur  les  biens  de  fon  mari.  Ces  reprifes 
font,  !•  les  deniers  dotaux  qu'elle  s'eft  ftipulee  propres,  z. 
Ce  qui  peuif  lui  être' avenu  pendant  le  mariage  par  fucceflion. 
3.  Ce  qu'elle  a  à  reprendre  fuivant  ce  qui  eft  porté  par  les 
conventions  marri  moniales.  4.  En  cas  qu'elle  renonce  à  la 
Communauté,  elle  a  droit  de  reprendre  franchement  5cquie- 
tcmmcnc  tout  ce  qu'elle  a  mis  dans  ladite  Communauté: 
lorfque  cette  claufe'  de  reprife  a  été  (Hpulée  dans  le  contrat 
de  mariage ,  on  y  ajoute  ordinairement  la  faculté  de  re» 
prendre  tout  ce  ^ui  écherra  â  la  femme  pendant  le  maria- 
ge par'  fucceflîon ,  donation ,  legs  ou  autrement ,  de  en  ou- 
tre le  précipùt  fit  les  avantages  faits  par  le  mari.  Au  refle 
ïorfqae  cette  flipulation  n'eit  faite  que  pour  la  femme  »- 
fans  faire  mencicm  de  ks  cnfans ,  ou  de  ks  héritiers  colla* 
féraux,  ils  ne  s'en  peuvent  point  fervir ,  parce  qu'elle  n'a  été 
faite  que  pour  la  kemme  en  cas  de  fur  vie  :  ainfi^  fi  elle 
meurt  avant  Ion  mari ,.  tout  c:  qu'elle  a  mis  dans  la  Corn** 
munauté,  y  demeure. 

F£NDOIR.  Petit  ourîl  de  Jardinage  pour  grefïer  en  fen- 
<e  :  il  eft  de  fer ,  long  d'un  pied  ,  le  manche  compris  ,  épais 
de  trois  lignes  :  il  a  par-dciîuus  un  taillant  de  lept  à  huic 
pouces  de  long ,  &  de  trois  de  large,  &  au  bout  par-deflu* 
une  cfpéce  de  com  élevé  d'un  demi- pouce  de  large  en  bas^ 
Se  d'un. pouce  Se  demi  de  haut  pour  teikir  la  fcnce  ouverte  »- 
âiin  d'y  ii\ré.»er  la  greffe. 

,  FI^NOUIL.  Plante  dont  la-  tige  efl:  droite  ,canelée  fiç 
Saute  de  quelques  pieds  :  elle  vient  de  graine,  laquelle  eft 
«nenuc,  ovale  6c  verdâtre,  d'un  goût  acre.  Elle  vient  crk 
toutes  fortes  de  terres  :  on  la  feme  en  planche  ,  on  la  re 
cueille  au  mois  d'Août  :  elle  repoulTe  après  qu'on  Ta  cou- 
pée. On  cultive  cette  Plante  dans  les^  lieux  chauds. 

La  femence  de  Fenouil  chaÛe  les  vcnts^,  &  aide  à  la  dî- 
f -iHoa. 
C^ik  4v«£  de  k  femence  de  Fenouil  6c  de  Teau-de-viit 
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%ue  Von  fait  l'eau  de  FenouîUet  :  elle  efl  fort  eftîmée, 
''  FENUGREC.  Plance  domeitique ,  dont  les  tiges  &  \eû 
branches  font  fort  menues  ;  on  tait  ulage  de  fa  femeoce  ou  . 
graine  dans  plufieurs  rerpédes  :  elle  qH  chaude  6c  énioiietu- 
ce  :  elle  mdrit  Se  rcfaur.'OA  s'en  ferc  dans  les  cai^plafoies  » 
Ce  dans  les  cly-flé.res  cmoliens. 

FER.  Conndéré  relativeii^entt  aux  bâtimens.  hc  fer  emi* 
ployé  dans  la  conflruclion  des  bâtimens,  qvû  cft  gris  âC 
noirâtre ,  &  tirant  fur  le  blanc  dans  Tendioit  où  il  eft  rom* 

Ïm  ,  elt  le  tueillcur  pour  les  gros  ouvrages.  Pour  empêcher 
e  fer  de  ie  rouiller  ,  [  car  alors  il  s'entte  ,  &  feit  calicr  les 
pierres  des  murailles  3*  vl  faut  le  .i^ien  ét^umer  ou  lepcin*- 
dre  de  plufieurs  couches. 

La  livre'de  fer  itii^  en  œuvre  vaut  deux  fols  ,  Ic.cent  veut 
dix  livres  d'x  fols;  mais  lesgril'es,,  au  moins  quinze  iu» 
vres  le  cent  :  iëlon  qu'il  y  a  plus  ou  moins  de  façon. 

On  fe  fert  du  fer  préparé  dans  plufieurs  maladies ,  tellei 
que  les  obfl.ruàtions  rebelles  du  foie  9c  de  la  r^te  y  qui 
taufent  divers  maux^ 

FERMAGES,  On  apelle  ainfî  les  différentes  «naniére* 
d'affermer  ,  ou  de  bailler  à  rente  un  Domaine  ou  bien  d« 
campagpe.  Les  fermages  en  argent  font  à  la  charge  d'en 
payer  par  an  une  telle  fomme.  Les  fermages  à  fruit ,  c^  < 
qu*on  apeîle  amodier  foo  bien ,  font  à  la  charge  de  livrer- 
une  telle  quantité  de  grains ,  vins ,  beftiaux ,  gibiers  ,  &€, 
tar  exemple ,  le  raaîcre  ôc  le  fermier  conviennent  qu'.lspar- 
tageront  enfemble  tout  ce  que  la  têïre  produira  ,  ou  qu€  Tua 
prendra  la  moitié ,  Poutre  le  tiers ,  félon  la  fècondicé  des 
terres  :  &  dans  cette  forte  de  fermage  ils  courent  l'un  dç 
f  autre  les  mêmes  rifques  »  foit  de  féchereife  ,  foit  d'innon^ 
datioq,  &c.  On  doit  favûir  q  le  les  redevances  en  fruits ,' 
quoique  plus  enibarrairanies  que  celles  en  argent ,  font  plus 
avancageufes  à  ceux  q  ai  coniomment  ce  qu'ils  tirent  en  na« 
cure ,  ou  qui  oiu  des  déGouchemeas  certains  Se  prompts  , 
ou  qui  peuvent  attendre  qu'il  vienne  des  annéfts  lucratives  , 
ou  par  le  courant  de  leurs  Provinces ,  i)u  par  la  réyolutioa 
des  faifons,  (qui  d'ordiiiaire  fur  fept  années  en  donnent 
une  de  cherté  de  grains  )d\  y  a  à  la  vérité  plus  de  rifque  à 
affermer  ^es  terres  à  fruit  qu'à  argent  :  cependant  il  y  5» 
des  gens  qui  penfent  qu'il  y  a  plus  d'économie  Ce  plus  d9 
re/fomce  dans  le  fermage  à  fruit. 

On  doit  obfci-ver  que  le  Fermier  à  fruits ,  pu  métayer  g 
tfï  obligé  de  voiturer  çhes^  le  Maître  la  poriioo  qui  lui  tcm 
vient. 

En  général,  rexpérience  a  apris  qu'il  vaut  mieux  affermer 
toutes  fâs  terres  en  gros  à  un  feul  Cenfier  «  que  de  les  louée 
ea  détail  à  plufieurs ,  quoique  par  cette  dernière  maniéref 
QAies  loue  plui  cher^  mais  aniOS  jplufieQrs  Locatairos  toii 


Teriiiîer»  ^ûî'hit  bien  vîtc  les  terres  en  Jet  tfelTblant  •«§ 
jbten  il  s^en  trouve  qui  font  infoivables  :  ainfî  on  ne  doit 
donner  en  détail  que  les  terres  trop  éloignées  «  ou  bien  oa 
l>euc  les  donner  à  rexice  foncière. 

FERME ,  ou  Métairie.  On  apelle  ainfi  un  Domaine  qu^on 
lait  régir,  ou  qu'on  loue  à  mi-portion  des  fruits. 

Obfervations  fur  ce  fujet.  Lorfqu'un  Domaine  eft  trop 
étendu,  un  Fermier  ne  peut  labourer  &  fumer  que  les  ter- 
»es  qui  font  fous  fa  maia  :  celles  qui  font  éloignées  ,  quoi- 
que bonnes ,  lui  deviennent  trop  coôreufes  pour  Pexploita'» 
tion,  Qu*arrive-t'i4  de  là  ?  Il  les  iailïe  pour  faire  des  pâiu- 
sasies,  il  les  paie  comme  mauvaifes  terres,  au  lieu  qu'ua 
particulier  plus  voi(in  du  même  fonds  les  enfemenceroit , 
0c  en  donncroit  le  double  du  loyer.  11  eft  donc  de  Pintérêc 
du  Propriétaire  de  ne  donner  à  un  Fermier  que  ce  qu'il 
peut  exploiter  fous  fa  main ,  &  retirer  les  terres  trop  éloi- 
gnées du  corps  de  la  ferme,  pour  en  faire  un  bail  parti- 
culier à  un  cultivateur  qui  en  eft  voifin. 

1.  On  doit  obliger  le  Fermier  d'occuper  les  bâtimens  de 
fe  ferme  :  ils  le  confervent  mieux,  &  les  engrais  s*y  crou- 
«irent  employés  fuivanc  leur  deftination  ;  au  lieu  que  s'il  a 
deux  exploitations  apàrtenantes  à  différens  Propriétaires  , 
il  détourne  pour  l'ordinaire  ,  lotfqu'on  le  change  ,  une  par- 
tie des  fumiers  de  la  ferme  qu'il  quitte  ,  pour  les  porter  fur 
les  terres  de  la  ferme  dans  laquelle  il  refte. 
.  3 .  Lorfqu'on  a  plufieurs  petites  fermes  voiCnes ,  il 
faut  tâcher  de  les  réunir  en  une  ,  afin  de  diminuer  les  ré» 
parutions  :  une  ferme  de  quinze  cens  livres  de  revenu  coû- 
te moins  d'entretien ,  &f  exige  moins  de  bâtimens  à  pro- 
portion ,  que  trois  ^rmes  de  deux  cens  cinquante  livref 
chacune. 

4.  Dans  un  Domaine  où  il  y  a  beaucoup  de  terres  mai* 
fres ,  le  Propriétaire  doit  féqueftrer  les'  plus  mauvaifeg 
pour  les  mettre  en  bois  ,  fi  le  pay$  eft  avantageux  pour  le 
débit ,  ou  les  marner  ,  ou  les  mettre  en  luzernes ,  ou  y  fê- 
mer  beaucoup  de  vefces  &  de  foins ,  qui  mettent  en  état  de 
nourrir  beaucoup  de  bétail  ôc  procurent  i^ne  abondance  de 
lîimier  avec  lequel  on  améliore  un  terrein  maigre ,  ^  il  ne 
iloit  laiiler  au  Fermier  que  celles  qui  font  avantageufes  à  la 
culture. 

Il  faut  encore  remarquer ,  qu'il  y  a  une  fi  grande  difiî^ 
rence  d'un  bon  fonds  à  un  mauvais ,  qu'un  Fermier  qui  tien- 
dra une  exploitation  de  cent  cinquante  arpens  de  bonnet 
ferres ,  pourra  en  payer  3000  liv.  de  fermages ,  au  lieu  que 
celui  qui  exploitera  trois  cens  arpens  de  terres  abfolumenc 
médiocres ,  ne  pourra  pas  en  donner  i  occ  livres  par  an.  La 
raifon  en  eft  (enfible;  tous  lesévénemens  deftérilitéfonc 
l^e^i'Uis  conue  celui  qui  exploite  des  terres  xnédiociet» 


<<«€  contre  le  Fennîer  d'un  bon  fonds.  Le  premier,  quand 
«nême  il  exploiicrojt  trois  cens arpens  déterres  ,  n'en  ré- 
icolcera  que  quatre  cens  feptiers  de  froment  y  tandis  que  I9 
fécond  ,  quoiqu'il  n'ait  que  cent  cinquante  arpens ,  mais  de 
bonnes  terres  ,  •■'^coltera  la  même  quantité  année  commu- 
;ne  :  ajoutez  à  cela  qu'il  faut  au  premier  cent  feptier«  pouf 
relTemcr  ,ç'eil-à'Ciire  ,1e  double  de  ce  qu'il  faut  à  Tau* 
xre. 

5^  Lorfqu'un  Fermier  demande  une  diminution  du  prî« 
xîe'fon  bail ,  fous  le  prétexte  que  fa  ferme  eft  trop  chér^ ,  il 
,vaux  mieux  réfiUer  le  bail  que  de  rçbliger  à  tenir ,  pourvu 
Aii'il  n'ait  pas  efluyé  des  pertes  extraordinaires  ,  p^rce  qu« 
jta  demande  prouve  qu'il  manque  d'intelligence, 
.  En  général  ,  on  doit  procurer  à  un  Fermier  tous  les 
jnoyens  d'être  à  foa  aife  :  on  accrédite  fa  ferm.^  &  l'on  eii 
profite  par  la  fuiie  .  au  lieu  que  le  Fermier  miférable  dedô^ 
}e  les  terres  »  6c  ion  iniblvabilité  le  mec  à  l'abri  du  lo^ 
jcours, 

Covime  la  plus  grande  partie  des  terres  s'aJferrnenc  à  pris 
4'argent ,  il  efl  cflenriel  que  le  Propriétaire  connoifle  la  va.» 
ieiu:  de  chaque  terrein  ,  afin  d'en  retirer  un  prix  raifonna^ 
]Ac,  Cette  connoifTance  dépend  du  local  ,.c'eft-à-dire ,  du 
prix  commun  du  grain  dans  le  lieu  où  le  domaine  efl  fitué  ^ 
de  la  fa<:ilicé  du  débit ,  de  la  proportion  des  tailles ,  6c  da 
plus  ou  moins,  d'égalité  de  récolte.  Il  y  a  des  pays  où  elle$ 
font  tellemeiu  égales,  que  dans  dix  années  la  différence  de 
la  moindre  à  la  meilleure  n'efl  pas  du  tiers  :  il  efl  facile  d'ar 
pécier  la  valeur  du  domaine  dans  ces  fortes  de  terres ,  par- 
^e  qu'on  fait  le  prix  commun  dfi^  grains  v6c  qu'on  fe  régl« 
ilir  cela  pour  la  location  ;  après  avoir  éxammé  ce  que  I.9 
Fermier  confomme  annuellement  poMr  fes  femences  6c  i^ 
pourriture. 

11  s'enfuit  de  là  que  fî  un  Fermier  récolte  £x  cens  fêptîert 
de  froment  dans  les  meilleures  années ,  6c  quatre  cens  danf  ^ 
•les  moindres  9  6c  fi  fa  confommajtion  annuelle  efl  decenj: 
cinquante  feptiers ,  iefquels  fupofés  à  dix  liv.  lui  produifenc 
4500  liv.  6c  que  daas  lesmagvaifes  années  il  en  vend  z^o  » 
Iefquels  évalués  à  ij  liv,  lui  produifcpt  6150  liv.  ;ain(i  leç 
mauvai  fes  années renrichiiTent,puifqu'il  profite  de  f<i  récoU 
te  6c  de^  grains  qu'il  a  gardés. 

Mais  dans  les  terres  où  les  récoltes  différent  du  tout  ai| 
tout ,  le  Fermier  efl  Quelquefois  chargé  de  grains ,  6c  dant 
d'autres  à  peine  récoite*t'il  pour  fa  confomroation  ;  ainfi.^ 
H  n'eil  pas  facile  d'aprécierla  valeur  de  ces  fortes  de  do* 
maines.  £//4^/«r /Wmw/ /tfi  T<?rr«* 

FERMIER..  Un  Fermier  efl  un  homme  ordinairement  de 
la  campagne ,  qui  prend  à  loyer  ,  moyennant  un  certain 
l^rix  y  dont  on  cuQvieat  àajx%  k  bail  à  iernie^  les  cerret  ék 
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queIqu^]n  :  quî  fe  charge  de  fes  régir  :  de  !cs  fâîre  vaTorr  eii 
bon  économe  5c  en  bon  père  de  famille.  On  doit  choifir 
pour  fermier  un  homme  entendu  dans  Tagriculture ,  &  qui 
aie  de  l'expérience  fur  cetre  matière  :  i\  faut  qu'il  ait  de  U 
f  robité,  quMl  foir  zélé  ,  laborieux  ^ztWf.  Un  Fermier  doit 
connoStre  dans  le  dernier  détail  la  valeur  Ôc  le  revenu  des 
cerres  qu'il  prend  à  ferme  ;  il  en  doit  connoître  tous  le« 
droits  Seigneuriaux  lor:qu'il  y  en  a  ,  meubler  fa  ferme  de 
chevaux,  bœufs,  moutons,  volaille  :  fon  principal  fbia 
doit  être  de  faire  bien  labourer  les  terres  ,  de  les  enfemen- 
cer  à  propos  de  toutes  forte*  de  graiïis  j  de  faire  enforte 
qu*elles  ne  demeurent  point  en  friche  -,  5c  de  fumer  tous  les 
ans  la  quantité  portée  par  le  bail.  Il  doit  veiller  à  ce  qae 
^s  éfangs ,  Jboi5  5c  prés  forent  bien  entretenus ,  faire  exploi- 
ter les  bois  en -coupe  3ans  i^s  faifbns  convenables  ,  empê- 
cher q^'il  ne  $V  fàfïc  aucune  dégradation  ,  avoir  de  bons 
I-abùureur$ ,  Bergers  &  Valets ,  qui  faflènt  é3pa6leme«t  leur 
fervice  ,  afin  qu'il  puiffe  trouver  ion  compte ,  c'eft-à-dire^ 
payer  exactement  le  prix  de  la  ferme  aux  termes  convenus 
^  avoir  pour  (es  peiiïes  un  profit  affez  honnête  pourqu*ii 
vive  un  peu  à  fon  aile,  FojfX.  Bail  à  ferme ,  où  font  ex- 
pliqués en  détail  les  obligations  du  Fcxmicr  ou  du  Preneur 
àc  bail. 

Lorfque  le  Fermîci-  ne  paye  point  le  prix  convenu,  on 
qu'il  endommage  les  terres ,  le  Maître  peut  demander  la 
réCîiation  du  bail ,  le  faire  condamner  aux  dommages  Se 
intérêts ,  5c  à  payer  ce  qui  eft  échu  ;  mais  ce  n'eft  que  lorf- 

3ue  la  malverlation  eft  évidente ,  5c  qu'elle  procède  da 
ol  ou  de  la  fraude  5c  d'une  extrême  négligence.  C'cft  pour 
cela  qu'on  ne  peut  l'expulfer  qu'en  connoiffance  de  caufe,  8c 
en  conféquence  d'un  Jugement  ^ui  rordorvoe,  encore  faut- il 
que  la  détérioration  regarde  le  tonds  de  l'héritage  :  car  corn- 
me  il  eltvrai  pqfïefïèur  5c  maître  de?  fruits ,  il  en  peutdifi 
pofcr  comme  bon  lui  fcmble  ,  5c  une  fimple  Ibmmation  ne 
luffit  pas  pour  ê^tre  en  droit  d'ufcr  contre  lui  des  voies  de 
fait ,  5t  l'expulfcr  de  la  ferme. 

4.  Si  le  Propriétaire  vend  îa  terre,  il  eft  tenu  de  dom- 
mages 5c  intérêts  envers  font  Fermier ,  attendu  qu'il  n'a  dd 
vendre  fa  terre  qu'à  la  charge  du  bail  :  car  fans  cette  claufe« 
l'acheteur  n'ell  point  obligé  de  l'entretenir  5c  de  confervei 
le  Fermier. 

j.  Lorfque  depi^îs  le  bail  expiré ,  le  Fermier  eft  demeu- 
ré da!>s  ia  terre  fans  aucune  nouvelle  convention  ,  le  bail 
eft  cenfé  continué  pour  un  an  avec  mêmes  claufcs  5c  condi-« 
tiens  ,  5c  ç'cft  ce  qu*onapeUe  tacite  réconduéHon. 

4.  Supofé  que  le  Fermier  fatisfafle  ^  toutes  les  claufes  dtt 
feail ,  le  Propriétaire  n'eft  pas  recevablc  à  demander ,  qu'il 
lui  foie  permis  d'occuper  en  perfonne  les  maifons  dépens 
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oanées  lïe  la  fermai  ^  non ,  plus  que  d^  faire  valoir  la  terre 
par  fvis  mains ,  quoique  ce  privilège  foît  accordé  à  ceux  qui 
oîic  des  maifon?  dans  les  Villes  ,  ôc  cela  eft  fondé  fur  ce  que 
le  revenu  des  terres  eft  incei  tain ,  6t  que  les  bàtimens  don-' 
nés  au  Fermier  font  deflincs  à  conferver  les  fruit.N. 

li  eft  cffcntiel  d'obliger  un  Fermier  à  fe  procurer  des  fu- 
miers ,  il  ne  parviendra  a  en  avoir  qu'autant  çuefes  çâiurâ-, 
gcs  luifvjurriirontde  quui  nourrir  bî;aucoup  de  bétail; que 
îi  une  fcime  manque  de  jaturage,  il  faut  faire  épierrer  le 
terre  ri ,  le  labourer  ,  acheter  dés  graines ,  mettre  d'i  la  lu- 
zerne &  du  trèfle  ;  aider  même  le  Fermier  par  une  avance 
d'digent,  car  ce  ne  font  que  les  engrais  qui  améliorent 
une  ferme* 

Un  Fermier  n'eft  point  recevabic  à  alléguer  les  gelées  par 
raport  aux  vignes,  parce  qu'en  affermant ,  il  s'eft  attendu 
qi*'il  pouvoir  en  efluyer ,  &qu'ija  fairfon  marché  relative- 
ment aux  rifques  qu'il  avoit  a  courir.  Il  n'clt  pas  plus  rcce- 
vable  à  alléguer  les  fécherelîès  ou  les  pluies  :  il  efl  tenu  àt% 
accidcns  qui  arrivent  par  le  feu ,  parce  qu'il  doit  répendre 
ée  fespomefliques&  veiller  fur  eux;  mais  un  ne  peut  pas 
lui  rekifer  une  indemnité  lorfque  les  accidens  qui  arrivent 
par  force  majeure ,  tels  que  les  gr  êles ,  les  grandes  innonda  •. 
tfons ,  les  ouragans  Je  feu  du  Cici  yfont  fi  confidérables  , 
que  le  Fermier  ne  jouit  d^iucune  recolie.  Dans  tous  ces 
cas  ,  on  doit  au  Fermier  des  indemnités  propoitionnées  aux 
dommages  qu'il  a  foufferts  ,car  on  ne  peut  pas  forcer  un 
Fermier  de  payer  la  location  d'un  fonds  dont  il.  ne  tire 
«ucuii  fruit. 

Mais  lorfque  ces  fortes  de  malheurs  pe  tombent  pas  fur  la- 
totalité  de  l'exploitation  ,  .nuis  feulement  fur  une  partie 
aflez  confidérable  peur  que  le  Fermier  ne  puiife  pas 
payer  ,  on  fufpend  rindemniié  jufqu'à  la  fin  du  bail ,  a^la 
défaire  compenfaiion  des  bonnes  années  avec  les  r;^.auvai- 
fes  :  il  ne  feroît  pas  jufte  qu'un  Fermier  qui  auroit  été  grêlé 
en  entier  une  fois,  &  qui  auroit  eu  (Ix  Donnes  animées  ,fe 
pritenJîtéxempc  de  payer  la  mauvaife  ;  comme  aulTi  il  fe- 
foit  de  h  dernière  injuftice  de  la  faire  payer  fans  miféri- 
corde  s'il  avoit  eflTuyép'.uneurs  mauvaifes  années,  Un  Sei- 
gneur ,  ou  tout  autre  Propriétaire  ,  doit  fe  mettre  peut "  un 
moment  à  la  place  de.fon  Ferm'cr  ,  àc  le  traiter  comme  il 
voudrtjit  qu'on  le  traitait  ïfii-même. 

Enfin, les  Propriétaires  des  terres  doivent  veiller  ^wr  les 
Fermiers  pour  qu'ils  aipendent  autant  les, dernières  années 
de  leur  bail  que  les  premières,  ap.tant  les  terres  éloignées 
^e  les  plus  proches  ;  qu'ils  ne  vendent  &  ne  détournent 
point  les  fourages  ,  fur-tcut  la  dernière  année. 

Le  Fermier ,  <;^and  il  quitte ,  eft:  obligé  de  lailTer  la  valeur 
46  huit  charretées  de  fumier  ipour  chaque  cent  de  gei- 
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bes  de  bled  qu'il  a  dépouiWé,  5c  quatre  pour  chaque  ccn^- 

d\î  vaine.  .      '  * 

Fermier  judiciaire.  Cefl  celui  à  qui  le  bail  judiciaire^ 
d'une  ttf  re  ou  maifon  faifîe  réellement  a  été  adjugé  par  au- 
torité de  Juftice.  Les  Procureurs ,  leurs  Clercs  ,  les  Commis 
du  Commilïaire  aux  faifies  ,le  Pourfuivant  Criées  ,  les  Mi* 
neurs ,  les  Septuagénaires  ,  ne  peuvent  être  Fermiers  judi- 
ciaires. Le  Fermier  judiciaire  e/t  obligé  de  donaer  bonne 
Se  fuffifknte  caution  avant  aue  d'entrer  en  jouiirance  ,  il  a 
droit  de  percevoir  tous  les  droits  utiles  d'une  terre  ,  mais 
les  droits  honorifiques  ne  lui  apartieiment  poiat  :  il  ne  peuc 
chafTer  ni  faire  chail'er  ,  &c. 

FEU  volage.  Remède  contre  le  feu  volage.  Prenez  de  la 
ddcoétion  de  mauve,  de  patience, d'ofeille» de  fecugrec 
avec  de  bon  vinaigre.  Voyex.  Eresipele. 

FEUILLES  (  les  )  font  une  des  productions  des  plantes  i 
il  y  a  des  feuilles  d'arbres  fort  utiles  ;- telles  font  celles  du 
mûrier  qui  fervent  va  nourrir  les  ver»  à  foie  :  les  feuilles 
vertes  de  vignes  Se  d'ormes  fervent  fouvent  de  nourriture  à 
toutes  les  bêtes  àconies.  Toutes  les  feuilles  d'arbres  font 
fort  bonnes  pour  faire  du  fumier  ,  lorfqu'oo  ies^laiifépou- 
rir  ,  après  les  avoir  mi fes  en  monceau. 

FEVES.  Sorte  de  légume  fort  connue  ;  on  les  compte 
parmi  les  Mars ,  ainii  que  les  haricots  ,pois ,  lentilles  ,  lu- 
pins ,  choux  ,  navets  ,  panais  ,  &  autres  grolfcs  raciiies  , 
Î>arce  qu'on  les  feme  en  plein  champ  ,&  çue  c'ell  prefque 
a  mêraeculrlire; 

La  Fève  vient  fur  une  plante  qui  ades  tîg^s  de  deux  ou 
trois  pieds  de  haut  >  d'où  fortent  de  groITes  feuilles  &  des 
fleurs,  ou  blanches  ou  rougeâtres  ,ou  noirâtres  ,  au  bout 
defquel les  font  de  groifes  goulfes  qui  renferment  quatre  à 
cin4  fèves. 

Il  f  en  a  de  deux  efpéces ,  l'une  qu'on  apeiîe  la  fève  de 
marais  :  elle  ç(ï  proffe  ,  longue  ,  platte  &  de  couleur -blan- 
che ,  c'eft  la  mejtleure  efpéce  ;  on  la  cultive  ordinairement 
dans  lès  jardins. 

Les  petites ,  prefque  fondes  &  de  couleur  rougeâtre  ,  s'a- 
pellent  féveroles  ou  haricots  :  ce  font  celles  dont  oa.enten^ 
parler  à  Paris  fous  le  nom  général  de  f^ves. 

On  cultive  les  unes  &  les  autres  delà  même  manière  : 
elles  ont  befoin  d'un  terroir  gras ,  bien  fumé  &  bien  labou- 
ré  ;  on  ne  les  feme  point ,  mais  on  les  plante  au  mois  de  Fé# 
vrier  dans  des  trous  faits  avec  un  piquet  fur  une  ligne  droi- 
te,  fc  on  les  recouvre  avec  la  herfe  :  on  doit  les  farder 
qi^nd  elle'j  lèvent  ;  lorfqu'elles  fleuriflent  ,  ce  qui  arrive 
en  Juillet  ,  on  pince  le  bout  des  tiges ,  c'eH  à*dire  >  qu'ca 
en  rogr.e  l'extrémité. 

Au  relie  «elles  produifça(  beaucoup  ^fiamat  de  les  ^ 
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mer  on  tes  trempe  danis  delà  Ued'oHvcs;  Les  fèves  font  ua 
alîmenc  fort  ufiié ,  elles  nourriifent,  mais  elles  pefent  fur 
Teflomac  :  on  en  donne  aux  befliaux  ;  6c  les  tiges  ic  les  gouf^ 
fcs .  leur  fervent  de  fourage. 

FEVRiFR  >  travaux  à  faire  pendant  ce  mois.  On  doit 
fumer  les  prés ,  les  jardins  6c  les  couches ,  achever  d'é- 
laguer les  arbres.  Semer  l'avoine.,  les  lentilles  ,  pois-chi- 
ches  ,  chanvre ,  lin ,  neitoyer  le  colombier ,  poulailler  ,  let 
ruches  ;  acheter  des  mouches  à  miel ,  repeupler  la  garenne  , 
&c.  Dans  le  jardin  potager ,  femer  l'oignon  ,  le  poireau  , 
le^  ciboules ,  les  poishâiits  ,  la  chicorée  faUvage  ;  replan- 
ter les  laitues  à  coquille  femées  dès  l'automne ,  à  Quelque 
bon  abri  pour  les  faire  pommer.  Semer  à  la  nouvelle  lune 
de  ce  mois  des  raves  ou  tadis ,  &  des  afperges  :  faire  des 
couches  pourfemer  des  melons  :  fcmerles  premiers  choix 

Ï»ommés  ,  ôc  toute  forte  de  légumes.  Dans  le  fruitier ,  tail- 
er  les  arbres ,  couper  les  greHes  le  27  de  la  lune  >  les  garder 
jufqu'au  10  ou  xz  de  la  lune  de  Mars ,  femer  des  violiers 
ôc  des  œillets. 

FIEF.  On  entend  par  ce  mot  tout  héritage  que  Ton  tienc 
à  fui  Se  hommage  :  on  entend  aufli  la  terre  d'un  Seigneur  , 
ou  l'étendue  du  fief  dont  relèvent  d'autres  fiefs  &  cenfives. 
Il  efl:  apellé  Rq^^  à  fide  ;  car  dans  la  première  inftituiion  U 
foi  eu  la  fidélité  éto  t  la  ieule  condition  de  llnv-eftiture  6c 
la  feule  obligation  que  le  Seigneur  impofoit  à  Ton  va(fal* 
Originairement  les  fiefs  n'étôiem  que  des  coïKcflions  à  vie  : 
depuis  qu'ils  font  devenue  héréditaires^  les  coutumes  pour 
indemnifer  ies  Seigneurs,  ont  établi  en  leur  faveur  des 
droits  utiles,  outre  les  droits  honotables.  Les  droits  hono- 
f ablf s  des  Seigneurs  de  fief,  (bnt  la  foi  Ôc  hommage ,  l'aveu 
Se  le  dénombrement.  Les  droits  utiles  font  le  relief  6c  le 
droit  de  retrait  féodal,  le  droit  de  quint  Sç.  requint,  le 
droit  de  commife ,  le  droit  d'empêcher  le  démembrement 
de  fief  ^  d'empêcher  la  prefcripiion  de  la  féodalité  ;  le 
droit  d'indemnité  fur  les  gens  de  main*>mbrte,  le  privilège 
fur  le  fief  du  VaflTal  pour  les  profits  échus  »  le  droit  d'avoir 
colombier  à  pied  ôc  à  boulins. 

Ouverture  de  fief.  L'ouverture  du  fief  a  lieu  :  1.  quand  il 
y  a  mutation  de  Vaflkl ,  &  que  le  iiouveau  poflêflTeur  n'a 
pas  encore  été  invelH  par  le  Seigneur  ;  î.  lorfque  le  Vaflal 
n'a  pas  été  reçu  en  foi  par  le  nouveau  Seianeur  ;  3 :  quand 
le.Se  gneur  de  fief  n'a  point  d'homme  ,  c'eft- à-dire  ,  quand 
VAcquereur  d'un  fief,  à  quelque  titre  que  ce  foie,  ne  fait 
point  la  foi  &  hommage ,  à  compter  du  jour  de  (bnacquifi- 
tion  :  en  ce  cas  le  fief  efl  ouvert ,  ôc  le  Seigneur  peut  fei- 
iîr  le  fief  &  faire  les  fruits  fiens, 

Démemi3rement  ôc  divifion  de  fief:  il  a  lieu  ^uandle 
VaHài'vend  des  dépendances  de  fbn  Eefiàni  retenir  aucua 
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croit  SeîgneurîaV,  nî  aucune  fupérîorîté  fidr  la  ckofê  alié-- 
fiée  ,oulotlqu'il  remet  à  ks  Vairaux  qui  pcfiedcnt  les  ai- 
jrjére-fitft's  ,  ou  à  cei*x  qui  pôflc-deûi  des  ceniîve«  dans  fa 
tiîouvancc ,  le  droit  qu'il  a  fiir  eux  :  o^i  quM  leur  p^irmet  de^ 
Ids  poiTéder  en  franc-aLu  :  or  %c<{ï  uu.  dts  droiu  du  Sev- 
giîcur  dominant  d'empêcher  un  Vafl.il  de  fiiire  un  tel  dé-' 
mcmbrement  du  £ef  ,  parce  qu'il  n'auroic  plus  d'kkomrae 
qui  lui  pût  faire  la  foi  des  chofcs  ainfi  démembrées.  Le  Sei- 
gneur peut  pareillement  empcchet  le  Vaifal  de  divifcr  fon 
îief ,  enfbrre  que  d'un  il  en  fafle  plufieurs;  >  à  nic»ius  qu'il 
ne  conferve  la  tbi  entière,  6c  quelque  droit  Seigneurial  fuii 
ce  qu'il  ali'éLie« 

FIEL.  Ou  arelle  ainfi  la  liqueur  contenue  dans  la  viSHcule 
du  ûe\  des  anima*ix  :  on  s'en  ferc  en  Médecine  pour  diver» 
remèdes  ,à  caufe  de  les  propriétés.  En  gtnéral  le  fiel  elt 
chaud  &  acre  :  le  fiel  de  bœuf  fait  le  mcme  eiTet  qu'un  la- 
vement. 

■FIEVRE  (la)  cft  un  mouvement  déréglé  du  fang  » 
provenant  d'un  ,amas  de  matières  impures  qui  lé  mélens 
avec  les  partieit  ciu  fang. 

11  y  a  plufieurs  fortes  de  fièvres.  Voici  celles  qui  font' 
Jcs  plus  ordinaires  ,  avec  l'indication  des  remèdes  conve- 
nables. I.  hd  Fièvre  imermitteate  eft  celle  dont  le  mou* 
vcment  tantôt  cefle  âc  tantôt  revient  ;  on  l'apelle  Tjerce  » 
lorfqu'elle  revient  de  deux  jouts  Tun  :  elle  eft  Quarte  » 
Jorfqu'elle  revient  le  troifiéme  jour  après  Taccès  ;  elleeil 
douhU^Tiorce  ,  s'il'y  a  deux  accès  en  un  même  jour  ,  ou 
ICU5  les  jours  un  accès ,  mais  à  différentes  heures  :  elle  cli 
t^oHbU'Qjtiirie  y  s'il  arrive  deux  accès  en  un  inême  jour  » 
&  que  les  deux  jours  fuivans  foient  libres. 

La  fiivTfi  éphémère  ti\  celle  qui  commence  &  finit  dai» 
J'cfpace  dt  vingt-quatre  heures  :  on  l'apelle  aufti  de  ce  nom , 
quand  même  elle  iroic  jufqu'au  feptiéme  jour  H  les  accident 
Umt  légers. 

Les  remèdes  en  général  contre  les  fièvres  întermittenre» 
font  d'abord  la  diettc:  i.  un  lavement  donné  fur  la  nu  du 
premier  accès  :  il  doit  êîre  compofé  d'une  décoétion  faite 
avec  les  feuilles  de  mauve ,  de  guimauve ,  parierai rc  ac  de 
feneçon  :  on  y  délaiera  trois  onces  de  miel  mercurial.  FoyfiC 
Lavement. 

Si  la  fièvre  eft  accompagnée  de  dévoîement  ou  de  dou- 
Icerrs  dans  les  entrailles ,  on  le  fera  d'une  décoélion  de  chi* 
Corée  blanche  ,  de  Ton  &  de  graine  de  lin ,  dans  laquelle  on 
délayera  trois  onces  de  miel  violât.  Que  fi  le  malade  a  des 
fouleveniens  d^  cœur,&  autres  fignes  qui  .marquent  une 
y  lénltude  d'efiromac ,  on  a  recours  ^  après  k  troifiéme  accès 
6l  lu  joui  libre,  à  quelque  yoiQiiif;fi  le  xuaUde  <ie  pott« 


F  î  f  nr 

Voit  le  foutCDîT,  on  peut  purger  avec  la  méJedne  h»*.' 
vante. 

Prcnez-^e'^tttnquina ,  trente  grains ,  de»  fleurs  féches  de 
camomiUe,  un  fcrupuîe  :  de  rantimoine  diaphor-étitjue  ^ 
&  du  le)  d*abfinthe ,  de  chacun  demi-fçriîpulô  :  faites  du 
tout  une  pcMidce  très- fine  pour  deux  dolès  en  deux  jours  , 
Se  faites  avaler  par-detfts  quelques  taflès  de  thé  entre  la 
première  &  la  féconde  prife. 

2.  On  doit  faigner  d«  bras  he  malade  une  heure  aprèt 
gu'il  aura  rendu  le  la  vendent. 

3.  Lui  donner  à  boire  d*une  tîfane  faîte  avec  laracinç- 
de  nénuphar,  l?t  chicùrée  fauvage ,  le  chiendent  &  la ré- 
gliffe. 

Si  la  fièvre  n'a  aucune  maligmrë,  elle  cefTe  par  ce  régime» 
©u  après  les  trois  premiers  accès ,  ou  du  moins  après  Ic 
fixiéme  5c  feptiéme ,  alors  on  doit  purger  le  malade. 

Autres  remédes^qu'on  peut  employer  dans  les  fièvres  in- 
termittentes. 

Faites  bouillit  dans  trois  d*i opines  d'eau  fix^pommes  àt 
reinerte  mifcs  ea  oiorceaus^  fans  ôcer  la  ptau  :  réduifez  les 
trois  chopines  d'e^i-à  une  pinte  par  rébullition,  5c  lorf- 
^'elle  efl  froide,  faites-y  ii^fufer  pendant  toute  la  nuit 
«ne  once  de  féné ,  autant  de  r églifïe  nouvelle  mife^n  moF-  • 
ccaux  ^une  dragme  decriltslmiiiéral ,  une  poignée  de  pin»» 
prenelle  avec  un  citron  mis  en  tranches  :  raitcs  quatre 
prifes  de  la?  colature  dont  vous  donnerez  deux  le  matin  , 
Tune  à  Rx  heures  ,  6c  l'autre  à  fept ,  6c  les  deux  autres  le  kn- 
demain ,  à  moins  que  le  malade  n'eÛr  ététeaucoup  purgé  » 
en  ce  cas  ce  fecoit  le  iurlendemain.  Vùye%,    Qui-nquina»  v 

Remède  pour  la  fièvre  tierce.  Après  une  ou  deux  faignées 
convenables  &  autant  de  lavcmcns ,  prenez  demi-dfagme 
de  la  graine  de  thalitrcn  ,  mettez-la  datis  un  œuf  cuit  mol- 
let au  lieu  de  fel ,  &  faites-le  avaler  au  malade  deux  heure» 
avant  le  friffon  :  il  ne  faut  pas  qu'il  ait  mangé  deux  heuret 
auparavant ,  ni  qu'il  aie  mangé  deux  ou  trois  heures  après. 
Cette  graine  eft  bonne  auflfi  pour  arrêter  ie  flux  de  fang  ,  de 
pour  fortifier  i'feftoroac* 

Autre  Heméde.  Prenez  du  jus  dcbourracfee  àès  leconv* 
snencement  de  cette  forte  de  fièvre,  ou  coupez  fort  menu 
avec  des  cifeaux  des  feuiltes  vertes  de  chardon  étoile  ott 
chauffe  t râpe  qui  font  fort  amércs ,  environ  le  poids  de  de- 
mi-dragme  :  nïcrtezi-les  tnfufer  pendant  quelques  hepres 
dan«  demi- verre  devin  blanc  :  mêlea^y  autant  d'eau  «ju'îi^y 
a  de  vin.,  8c  avalez  ce  breuvage  :  on  diminue  la  dofe  a  1»»»^ 
portion  de  l'âge. 

Keméde  pour  la  fiévte  quarte,  i.  Oh  doit  firire  une  pe« 
Ciiekii^e; en&utie  pr^acire.  gK>ut  pur^otioa  >  tm  verre  4t 


déco^Uon  de  fleurs  de  petice  centaurée  ^  dans  laqucîïe  votti- 
ferez  infufer  trois  gros  de  iéaé  ,  y  délayant  une  once  de  ff'» 
-top  de  fleurs  de  pêcher.  Donnez  cciie  purgatioh  au  jour  de 
riutermiflion  de  la  fièvre  :  &  fi  l'accès  vient  après ,  donnez 
à  fon  commencement  un  gros  de  poudre  de  quinquina  qui 
aura  infufé  toute  la  nuit  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  en 
femuant  la  poudre  avant  que  de  l'avaler  avec  le  vin  ;  pre- 
nez encore  ce  mêtmc  remède  deux  fois  au  jour  qu'elle  doit 
fevenir ,  quand  même  elle  ne  rcviendroit  pas. 

Autre  remède.  Avalez  une  dragme  de  mirrhe  ou  un  jau- 
ftcd'œuf  frais  dans  un  verre  de  vin  blanc  au  commence- 
ment du  frifïbn  de  cette  forte  de  fièvre. 

Lorfque  la  fièvre  eft  avec  friffon  ,  faîtes  bouillir  demi- 
poignée  de  bourrache  dans  demi-feptier  de  vin  blanc ,  à  la 
diminution  de  la  moitié  :  paffezavec  expreffion  ,  &  faites 
avaler  la  liqueur  un  peu  avant  le  friffon. 

1.  La  Fièvre  continue  fimple  cHï  celle  q|ut  dure  fort  long- 
tcms&  fans  difcontinucr^  Les  remèdes  /ont  les  lavemens  , 
\os  faignées  faites  à  propos ,  les  purgatih ,  de  deux  jours 
l'un ,  les  fudorifiques  :  6c  fi  les  redoublcmcns  coittinueut  la 
tifâne  de  quinquina. 

|.  La  Fièvre  continue  violente  efl  une  efpèce  de  fièvre 
atrdeme  avec  redoublement ,  mais  dont  les  fymptômes  font 
plus  violens^car  elle  efl  accorapacnèe  d'une  inflammation 
au  cerveau  ou  dans  les  autres  viicères  ,  ou  d'une  teniion 
diMiloureufe  au  foie  ;  ou  du  moins  elle  peut  occafionner  ces 
accidens.  Les  remèdes  font  les  mêmes ,  mais  fi  la  fièvre  an- 
nonce ces  fortes  d'accidens ,  il  faut  faigner  du  pied  »  &  mé« 
n^edeur  fois  félon  les  forces  du  malade  :  on  peut  donner 
un  purgatif  de  cette  manière. 

Prenez  une  poignée  des  feuilles  de  bourrache,  de  bu- 
plofe  ♦  de  fcolopendre  ,  de  chicorée  fauvage  ;  faites-les' 
bouillir  légèrement  dans  deux  pintes  d'eau  commune.  On 
paflera  enfuite  la  liqueur  avec  expreffion  :  on  la  clarifiera 
êc  on  délaiera  fur  chaque  pinte  une  once  de  fyrop  d'or- 
geat ,  de  violette ,  ou  de  nénuphar  :  on  y  diubudra  en- 
fuite  du  nitre  purifié ,  ou  dufel  de  glauber ,  *  ou  de  Varca* 
num  dnplicaturti d^u'is  un  gros  jufqu'à  deux,  ou  dufel  ca- 
thartique  amer  ,  ou  du  fer  de  la  Rochelle  ,  depuis  un  gros 
iufqu'à  quarre  félon  le  befoin.  Cet  apozcme  tempérera  la 
fièvre:  on  en  fait  auffi  ufage  dans  la  pleurèiie  6c  la  périp- 
neumonie  ,  le  to^t  accompagné  de  lavemens  émolliens, 
^-de  fa  tilane  ordinaire. 

4.  La  Fièvre  maligne  Se  putride  a  pour  fymptômes 
une  chaleur  dévorante  au-dedans  Se  au- dehors  ,  une  foif 
ardente,  la  langue  féche  Se  noire ,  des  fiieurs  abondantes» 
le  délire  ^^siuiuféei ,  des  vomifièmens ,  un  ûux  de  vea- 
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tre  op înîâ r rtf ,  &  autres  aec i dcn  s  fimtR&tr 

La  caufe  qui-  produit  la  fiévie  maligne  eft  toujours  com- 
porée&  fouvent  inconnue  :  les  lymptômM  qui  accoii'pa- 
gnent  cette  maladie  font  innombrables.  11  n*y  a  puiut  de 
f égles  parfaitement  certaines  dans  le  iraiiement  qu  clic  de- 
mande ,  c'eit  au  Médecin  habile  à  (c  déieiminier  félon  Wê 
indications  qùï  fc  prefèntent..  Il  doit  combattre  l'embarra*^ 
des  viicéresqui  vife  àrinfiammatioiv,  parles  faignées  de 
les  délayans  ;  mais  il  doit  prendre  garde  de  ^etter  dans 
l'affaiflèment ,  par  le  trop  de  faignées ,  ks,  fibres  dont  le 
leffort  efl  confidérablemcnt  afifbibli ,  ce  «r»*  fe  connoît  par 
rabattement^  la  perte  totale  des  forces  du  malade;  car 
alois  il  doit  $*inftruire  des  faignées  ,  6c  avoir  recours  aux 
cordiaux^  pour  réparer  la  foiI)le(re  occafionnée  par  les 
faignées  ,  &:  aux  pvKgatif:r  pour  chaâer  les  mauvais  levains. 
Il  y  a  même  des  Médecins  qui  foutienncnt  ^e  lorfqu'il  pa- 
roît  des  bibons  critiques  qui  renferment  la  matière  morbi- 
fîque,  il  faut  les  ouvrir  >  ôc  debarratlér  par  Tincilion  ces 
glandes  engorgées ,  de  peur  que  les  humeurs  ne  rentreni; 
dans  la  maife  du  fang  :  mais  il  faut  pour  cela  un  Chirur- 
gien habile  &  adroic  pour  percer  cecabcès^  &  fçavoir  les 
pan  fer  r 

J.es  remèdes  ordinaires  font  d'abord  ceux  des  fiévrei 
précédentes  :  on  y  ajoute  lafaighéedupied  :  on  faitu/âge 
des  cordiaux  cturemèiés  de  Pélixir  thériacahon  en  mêle  le- 
"poids  d'un  gi  os  dans  fix  onces  d'eau  de  fcorfonairc  ;  ce  rc-' 
médeprocuieufte  tranfpiration  douce.  ^ 

"  5.  La  Fièvre  pourpreufe  &  pefhlentielîe  :  elle  provient 
àe  riniprefîion  d'un  air  contagieux  :  outre  les  iympiomes 
de  la  fièvre  maligne,  elJe  en  a  de  particuliers  »  leU  que  la 
difficulté  de  refpirer  dans  les  commencemens  de  la  fièvre  , 
le  pourpre  ,  les  charbons  ^  les  bubons.  Les  remèdes  font  les 
mêmes  que  ceux  des  fièvres  malignes  ;  mais  au  lieu  des  cor- 
diaux tempérés,  on  emploie  les  plus  fpiritueux  pour  poudèr 
le  venin  au  dehors ,  tels  que  le  ijiimn ,  Teifence  de  vipère  ^ 
Tor  potable  ,  la  poudre  vomitique  ,  enfuite  des  purgatifs 
tous  les  deux  jours,  mais  ceux-ci  jamais  dans  la  f©rce  du 
redoublement  ni  aux  jours  critiques.  Après  on  donnera  des 
porrions  cordiales  de  quatre  en  quatre  heures.  Si  la  fièvre 
cfl  opiniâtre ,  on  a  encore  recours  à  la  (aignèe ,  foit  du  pied 
foit  à  la  gorge ,  8c  on  double  la  dofe  de  la  portion  cordiale  : 
s'il  y  a  tendon  dans  le  bas-ventre»  on  reviendra  à  la  poudre  ' 
vomitive,  c'eft- à-dire,  qu'on  mêlera  vingt  grains  tJan» 
une  pinte  de  tifane  de  feorfonaire ,  8c  on  en  donnera  un 
bon  vçrre  de  trois  en  trois  heures,  8c  dans  les  interyaUes 
une  pri^e  de  la  portion  cordiale. 

Si  ta  fièvre  maligne,  ou  la  putride  ,  ou  la  pourpreufé  efl 
lebdie  à  cous  Ces  xcmèdes,  8(  k  laie  fencir  au-deU  du 
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treizième  Bc  quator2Îëmc   jour  ,^  on  met  en  ufage  fa  tt- 

fane  de  quinquina,  Ocelle  ferc  de  b:)i;raa  of  dm  lire  <m 
malade.  On  la  taxe  avec  ime  oiKft  de  ban  quinquina  e»  pou-* 
d'-e,  tm  gros  de  criftal  minéral ,  5c  deux  gros  de  régli(fey 
le  totït  dans  trois  chopines  d'eau  licUiites  à  pinre  ,  de 
palFfes  :  à  cecrc  tilàae  m  fuffit  pas ,  on  emploie  des  lave-- 
«uns  de  quiîiqifina  ,  fi  le  veiure  du  malade  n*dl  pas  tendu, 
Les  accidens  ics  plus  dangereux  dans  x:e$  fortes  de  fièvres» 
lonc  les  if anfports  au  cerveau  &  le?  convulfions  :  oa  cmploie^ 
encore  contre  les  accidens  violens  de  ces  fortes  de  fièvres 
desempiâire^  v  ^i:catoires. 

On  doit  ob/crver  a  -i'egard  de  la  faignèe  du  pied  dans  le» 
fièvres  maUgnes  >  que  cette  faignée  eft  qv«clqueik^ts  nécdîai- 
*e  ;  niais  elle  demande  d'être  taiieavec  prudence ,  fur- tout 
£  on  cruyoit  devoir  la  réitérer ,  car  cette  forie  de  faignée 
peut  caufer  une  atonie  totale  dans  les  vifcéres  :  clic  peut 
rendre  inutiles  le.<  émétiqties  qu'on  donne  ai*,  malade  pouf 
le  tirer  de  railbupillemcnr,  &  même  les  veflicatoirés, 

Ilfiutju  fentiment  pour  rendre  ces  feooursfruélucux: 
loin  de  rendre  la  vie  aux  fibres  ils  la  fupofent  ;  point  de 
fcntiment ,  po*!in  de  vie.  La  r^tiCoTi  en  eih^ue  k-a  fibres  font 
tellemmenc  di  Itendues  5c  affaifTsZes  par  les  ia  |nécs  du  pied  ^ 
que  leur  reffort  cil  abfolument  détruit  &  perdu  irrévoca- 
blement. En  un  mo»" ,  les  tréquentes  faignéts  du  pied  font 
paflTer  tout-à-coup  les  fibres  des  vailft-au»  de  la  plus  grande 
ienfîon  dans  une  atonie  totale  6c  irrépara-ble ,  &  eU<s  font 
capables  de  faire  tomber  le  fang  en  dîifolurion ,  c'efè-à-dirftf 
le  faire  dégénérer  en  férofiié.  La  purgation  par  les  remèdes 
&.les  jK)tion$ ,  cil  ce  qu'il  y  a  de  meilleur  pour  la  guérifor» 
de$  fièvres  mzlîgnes, félon  le  fcntt«r.ent  (^'habiles  Médecins^ 
ii^is  on  a  befôin  de  les  réptter. 

Remèdes  coinre  la  fièvre  avec  redoublement  ou  accèv 
Prenez  une  once  de  quinquina  grofîiéremeut  pulvérifé  ,  une 
demi-poignée  de  feuilles  de  gerinandrée  ,  d'ivette  8c  de  pe- 
tite centaurée  :  deux  prosde  fel  de  glauber  :  fatces  bouillir 
le  tout  dans  trois  chopine<c  dVau  commune ,  réduites  à  une 
pinre.  Après  avoir  ^affé  la  liqueur  vous  y  ajouterez  iineonct 
êc  demie  de  fyrop  des  cinq  racines  apèritives.  Donnez  en  uo 
verre  tiède  de  quatre  en  quatre  heures  dans  l^imermiffioû 
des  accès. 

On  peut  ufer  de  Topiate  fébrifuge ,  qui  fe  fait  de  cette 
forte.   - 

Prenez  frx  gros  dequinquîna  rèduît  en  poudre  trçs-fubtî- 
Ic  ;  du  fahan  de  Mars  apéritif  préparé  à  la  rofée  de  Mai ,  & 
dé  la  rhubarbe  pulvèrifèe  ,  de  chacun  deux  gros  :  du  fel  am- 
moniac :  ôc  de  celui  d*abfioihe ,  de  chacun  un  gros  :  des 
fleurs  de  camomilic  ,  quatre  tcrupules  :  du  jalap  êc  du  dia- 
grcdc,  de  Uiacuaim  ^os«  Mêlez  i^^tout  avec  du  fyrop  de 

xokê 
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ïToîcs  (blutîFcompofé\  &  faites  un  opîate ,  dont  on  fera  ucuf 
dofes  pour  neuf  jours» 

Les  perfonnetqui ont  la  poitrmc  délicate.,  pourront  ufcr 
âe  Topiace  fuivant.  ^ 

Prenez  du  quinquina  piïlvérifé,  demi-once  :  de  la  coftfcr- 
ve  de  violette  ,  du  rnièl  de  Narbonne ,  de  chacun  demi-on^ 
ce  :  du  fyrop  de  tuflilage  ou  de  capillaire ,  une  once  :  mêle^ 
le  tout  &faices  un  opiatc  qu'on  prendra  en  cinq  dofos  pour 
cinq  jours.,  dans  un  pficit.yerce  d'hydromel  ou  de  vin ,  mai* 
il  faut  faire  procéder  la  purgatioa.  Au  refle ,  le  quinquina  eff 
contraire  aux  perfonnes  qui  ont  unefîévre  lente ,  âc  par^touût 
où  il  y^  a  de  la  féchereflè  à  la  peau  >  U  desardeurs  dans  les 
entrailles* 

Fièvre  des  chevaux.  La  caufe  de  la  fièvre  dansJes  che* 
vaux.eft  tout  ce  qui  peutrroubler  réconomie  de  leur  corps^ 
comroe  tout  ce  qui  échauffe ,  foit  exercice  violent ,  foit  l'ex^ 
pofition  à  un  air  froid  après  que  le  cheval  efi  échauffe ,  (bit 
une  trop  grande  réplétion.  Les  Cgnes  font  une  refpiration 
iréquente  5c  difficile ,  de  grands  battemens  de  flanc  y  la  cha- 
leur à  la  langue,  les  oreilles  pendantes,  les  yeux  trides  6c 
luifan^ ,  le  dégoût  pour  la  nourriture  ;  il  marche  avec  çei» 
nç,  il  ne  fe.couche  que  rarement,  ou  il  fe  relève  fur  le 
champ ,  il  ne  regarde  point  ceux  qui,aprochent  de  lui ,  il  de- 
meure immobile  Se  paroît  hébété* 

Keméde  :  i.  On  doit  le  nourrir  fort.peu^  le  (âigner  du 
côté  droit  à  la  veine  du  co\  :  le  même  jour  lui  donner  ub 
lavement  avec.deux  onces  de  policrête,  deux  poignées  d'or- 
ge entier  ;  le  tout  dans  trois  pintes  d'eau  qu'on  fait  jcirer 
.un  bouillon:  on  y  ajoute  de  lamercuriaie  &  feuilles  de 
pariétaire,  de  chacune  trois  poignées:  on  fait  bouillir  Le 
tout  un  demi  quart-d'heure  «  puis  refroidir ,  &  on  y  ajoiH 
té  un  quart  de  livre  d'huile  rofar. 

2.  On  lui  fait  mâcher,  une  pilule  gourmande  :  le  lende- 
main on  lui  fait  frotter  tout  le  corps. avec  des  bouchons^ 
afin  d'ouvrir  les  pores:  pour  boifîon,  de  l'eau  bouillie* 
pii  on  a  fait  fondre  quatre  onces  de  criflal  minéral  &  mêle 
un  peu  de  farine  :  pour  le  mat^er ,  des  feuilles  de  vigne.,  de 
la  chicorée.,  d.ts  laitues ,  du  chiendent ,  peu  ou  point  de  foin 
ni  d'avoine.  Si  l'apétit  nt  revient  point ,  on  lui  fait  prendre^ 
avec  la  corne ,  de  l'orge  mondé  cuit  à  feu  lent  avec  de  l'eati 
&  pafTé,  ou  bien  de  la  farine  d'orge  tamifée ,  dont  on  fatf 
une  bouillie ,  avec  deux  pintes  d'eau ,  $c  une  livre  de  farine 
Se  3eux  onces  de  fycre  ;  on  fait  avaler  le  tout. 

FIGUES.  Il  Y  en  a  de  quatre  fortes  qui  mûrifTent  fort  bica 

dans  ce  climat;  i.  la  blanche jronde  fort  eftimée,  2.  Is 

blanche  longue  três-fucrée  ;  i,  l'angélique  en  automne 

Quiétant  bien  mûre ,  ejft  excellente  ;  4.  la  violette. 

Voici  les  marques  de  la  p^r&ite  maturité  d'une  Egue  : 

Xbmc  L  Uk 
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jMt  doît  avoir  une  larme  defyrop  à  rocU  •  k  peau  r îdAp^ 
Ja  tjÇtc  panchée ,  le  corps  ratatiné  ,  mocllcuie  au  toucher ,  6c 
^ittant  l'arbre  i^ins  p^tne. 

]Lz  figue  Waçiçhe  ronde  eft  la  meilleure ,  elle  vient  ai^ 
fXïols  d*Aoâc  £a  blanche  longue ,  ^uoi^uebonn^  efl  moias 
;eftimée ,  parce  qu'elle  a  moins  d!eâu  :  ces  deux  espèces  font 
jljBs  feules  qui  réviffîiJCen^  clans  ce  climat ,  4u  moins  au^t  envi« 
/ons  de  Paris, 

FIGUJER ,  arbre  foit  connu.  Joivfcoîs  eft jtendre  8c  blanc 
ëc  un  peu  cornu  :'fes  feuilles  font  grandes  &  rudes.  Il  réulîk 
facilement  dan$  les  pays  chauds  :  la  meilleure  expoiition  cft 
^ntre  le  Levant  8c  le  Midi  :  il  eft  fujet  ^  périr  dans  les  gelées, 
^  porjte  deux  fois  Tannée,  au  printems  &  en  automne»  On  Iç 
multiplie  des^  brins  enracinés  qu'on  a  pris  fur  des  nguieri 
^prouvés,  8c  avec  des  bouturas  «  des  provins  •  des  marcot> 
^s.  Les  boutures  doivent  être  prifès  fur  l'arbre  en  pleine 
t^rre  :  on  les  replante  au  printems  op  en  automne  ;  à  l'é- 

firà  des  provins  on  les  courbe  en  terre  fans  les  détacher  de 
irbre  8c  ils  prennent  racine ,  mais  enfuite  il  faut  les  cou- 
péï  du  c6té  de  l'arbre  ,  ce  qu'on  appelle  févrer.  Pour  les  çiar* 
icqces  on  pa|re  yne  belle  branche ,  8c  de  médiocre  grolleujr 
id'ûn  vieux  figuier  au  travers  d'une  cai.flè,  après  avoir  levé 
)4e  cette  branche  un  doigt  d'écgrce  tout  autour  entre  deux 
^çœuds  :  on  en  arrête  }*endroit  dépouillé  à  quat,re  ou  cind 
idoigts  au-deffus  du  tond  de  la  caille  par  où  elle  oalTe.  Cectç 
planche  couverte  de  terre  poufle  des  racines  du  bourlet  fur 
|)éri,eur  de  la  plaie:  enfuite  on  févre  cette  brapche  ,en  là 
foi^pànt  fous  la  caille,  c*eft  le  moyen  d'avoir  dçs  figuier? 
jgui  fe  mettent  ^  fruit  dès  l'année  fuivame. 

Ldrfque  tous  cçs  dive;:s  Figuiers ,  tant  boutures  que  pro- 
|7Îns  &  mçrcottes^  ont  un  beau  feuillage,  on  les  tire  dv 
mannequin  lùr  la  fin  de  l'automne,  8c  on  les  encaifle^ 
pans  la  fuite  on  renouvelle  la  terre,  &  on  les  xcx^aiifé 
©lus  au  large  :  le  Figuier  en  caiflTe  eit  plus.Mtif ,  mais  le 
f  içuier  en  pleine  terre  ,4«nne  plus  dç  fruits  (fe  moins  dç 
«eine. 

A  l'égard  de  la  manière  de  le  tailler ,  on  doît ,'  i.  couper 
Jes  branches  de  faux  bois  :  elles  ont  les  yeux  plats  4t  fort 
/écartés^,  au  lieu  que  les  bonnes  les  ont  gros  de  proche  le^ 
|ins  des  autres,  i.  On  doit  couper  les  branches  toibjes  8c 
iconfervcr  les  grofles^  ce  qui  eft  le  contraire  des  autre? 
arbres,  j.  On  doit  jcenir  les  groflès  branches  un  peu  cour:- 
tes  pour  avoif  de  meilleur  fruit.  Au  printems  on  coup» 
jcous  Jes  rcjejctoiis  ^ui  na  (fent  du  pied;  on  coupe  le  bois 
Mort,  on  racourcit  Jes  branches  nouyeUcs  fur  la  fia  ds 
jrnai  ;  on  rompt  le  bout  des  nouveaux  jets  afin  qu'ils  fow^P 
^hent  de  côté ,  &  donnent  du  bois  qui  porte  du  fcuit.  En 
^jkitpQine  on  fQp^pt  Tcçil  ^ui  cerminp  b  planche  j  où  To» 
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Toîtl^s  premlëres  tumeurs  des  figues  du  printems  prochaifii'» 
4c  ce  i  pour  fortifier  les  fruits  qui  doivent  venir  Tannée  Sui- 
vante. Il  faut  arrofèr  largement  les  Figuiers  une  fois  par 
lemaine  durant  le  printems,  6c  tous  les  jours  dans  les 
xhaleurs. 

FILET»  Oa  apelle  ain(i  un  mal  qui  efl  près  d^  la  racine 
4e  la  langue:  c'cft  une  tumeur  caufée  par  quelque  hn- 
tneur  acre.;  il  faut  la  faire  percer  6c  y  apliquer  un  peu  de 
poudre  de  mafiic  ou  de^  coquilles  â^œuf  calcinées  «  dt 
peur  qu'elle  ne  s'endurcidè  au  point  de  devenir  incu- 
nable. 

FILETS  pour  prendre  le  gtlsier»  oiiêaux^  &c.  Voyet 
fiallier.  Tonnelle,  Tirafle,  Traineau,  Napes,  &c. 

FiLETSjpour  prendre  les  poiiibns.  Vùyex,  Satne,  Tra*- 
maiU  NaUe^  &c. 

FILS  de  Familles  (les)  dans  les  Pays  de  Droit  Ecrit» 
<e  font  les  enfans  qui  font. fous  la  puiflànce  paternelle» 
c'efl-à-dire«  fous  celle  du  père  ou  de  TayeuL  Dans  les 
Pays  Coucumiers ,  où  la  puîflànce  paternelle  n*a  pas  lieu^ 
on  entend  par  Fils  6c  Filles  de  famille ,  les  enfans  qui  ne 
ibnt  pas  mariés  «  6c  qui  vivent  fous  la  dépendance  de  leur 
oere  ou  mère  «  lefquels  ont  une  efpéce  d'autorité  fur  eux 
iorfquMs  ne  font  pas  établis ,  enforte  qu'ils  font  en  droit 
de  les  reprendre  de  d'implorer  le  pouvoir  de  la  JufHce 
pour  les  faire  enfermer  lorfqu'ils  manquent  au  refpeél  qui 
leur  eft  dû  «  ou  qu'ils  donnent  dans  la  débauche:  c'eft  ea . 
conféquence  de  cette  autorité  que  les  Fils  de  famille  ne 
peuvent  fe  marier  fans  le  confentement  de  leur  père  6c  mè- 
re ,  à  moins  qu'ils  n'aient  trente  ans  accomplis  6l  les  filles 
vingt-  cinq ,  encore  faut-Il  qu'ils  leur  faflent  des  fomma- 
«ions  cefpcéhieufes  pour  fe  meure  à  l'abri  d'être  deshé« 
jrités. 

FISC.  On  apelle  Fifc  Targent  qui  apartîcnt  au  Roî.  Le  Fifo 
«  un  grand  privilège  ;  il  confifte  dans  un  hypothèque  tacite 
qu'il  a  fur  les  bisns  de  ceux  oui  ont  contraété  avec  le  Roi , 
&  dans  une  préférence  qui  lui  ejfl  accordée  fur  les  autres 
•Créanciers  du  débiteur ,  quoiqu'ils  aient  une  hypothèque 
•lus  ancienne  «  6r.  cela ,  du  jour  qu'ils  fe  font  immifcés  dans 
les  affaires  du  Roi ,  parce  que  c'efi  le  cas  d'une  caufè  oné^ 
reufe;  mais  dans  les  cauiès  lucratives»  telles  que  font  les 
ccnfifcations  5c  les  amendes,  il  ne  vient  qu'après  tous  les 
Créanciers  de  celui  qui  en  elt  tenu. 
^  FISTULE.  Ulcère  profond,  qui  d'une  entrée  étroite  fe 
termine  en  un  fond  large ,  8c  qui  rend  une  matière  acre  6c 
virulente.  Lts  fiftules  attaquent  ordinairement  l'anus  ou  le 
fondement ,  la  pokrine  &  lé  trou  lacrimal  de  l'œiL 

La  caufè  de  la  fiflide  efi  un  ulcère  tortueux  formé  par 
Vit  iÂDg  acre  8c  ùié,  La  cure  d«  ia  fiflule  confî Ae  à  confia 
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in^r  le  calus  &  à  consolider  Tulcére  avec  des  modîiîcattfi 
.convenables. 

Remède  pour  la  guérifon  de  la  fiftule  au  fondement.  Met« 
tez  un  crapaud  vif  dans  un  pot  de  terre  à  l'épreuve  du  feu', 
couvrez-le  cnfonc  que  le  crapaud  ne  puifle  fortir  ;  cnviro*- 
«ez-le  d'un  feu  de  roue  :  faites  réduire  le  crapaud  en  ceri- 
érc  y  fans  que  le  feu  le  couche;  mettez  cette  poudre  fur  îa 
iirtule  que  vous  aur-ez  lavée  auparavant  avec  du  vin  chaud, 
^ou  de  l'urine" d'uti  enfant  mâle,  ' 

'  L'eau  de  fcordium  eft  fort  bonne  pour  les  fiftules ,  ainfi 
jqyc  le  fuc  de  plantain ,  6c  celui  dit  lierre  de  terre, 
'>  Fistule  lacrimale  naîflante  ;  elle  eft  une  fuite  de  la  pe- 
tite vérole  (  collyre  pour  la  ).  Lorfaue  l'os  n'eft  point 
^aitéré  Se  (fik^ii  ii*Y  a  point  d'obitruaion  4u  conduit  du 
nez,:  .        .        .       ■  ' 

'  Prenez  vingt-quatre  grains  de  la  pierre  bleue  dp  vicrio!  » 
autant  de  racine  d'iris  de  Florence,  &  tr ente- lîx crains  dt 
fucre  candi  :  jettez  le  tout ,  réduit  en  poudre  fubiile  ,  dans 
jun  demi-feptier' d^eau  dfeîbmdine*  ou  d'eau  de  rivière, 
trtêléd'uile  cuillerée  d'éau-de^VÏe  :  UilTez-le  intlifer  à  froid 
J'efpace  de  vingt-quatre  Heures  dans  une  bouteille  que  vous 
xfemuerez  de  tcms  en  teras  pendant  douze  heures,  enfuitfc 
palTez  le  collyre  par  iin  linge  fin  fans  expreflîon. 

S'il  caufe  une  cuiflTon  trop  vive ,  n'employez  que  dix-huit 
grains  de  la  pierre  bleue. 

'  Ce  remède  adoucît  lé  mal ,  quand  même  l'os  feroit  altéré, 
fi'on  a  attention  de  prellër  de  tems  en  tems  le  coin  de  l'œil 
de  peur  d'y  lallfer  féjourner  le  pus, 

'  •  FLECHES  (  les  J  des  voitures  doîyetit  être;de  bois  d'or- 
xne  fans  nœud  &  bien  cambrées^  &  avoir  douze  pieds  juf^u'Si 
'quinze  :  celles  de  car rolTe  depuis  di*  jusqu'à  douze. 
'  PLEUR  {pnç )  confidérée  en  elle-même ,  eftla  produc- 
tion d'une  plante",  qui  plaît  naturellement  à  la  vue  par  ta 
^vivacité  ou  la  diverfité  de  fes  couleurs ,  &  par  fon  odeur. 
Elle  eft  compofée  de  trois  parties  :  la  premiérie ,  eft  l'enve- 
Jope  apellée  caîzcc  par  les  Natutaliftes  ;  elle  fuutient  les 
fleurs  &  les  con fer ve  .clan?  cet  arrangement  jui  eft  propre  à 
chacune.  Là  féconde ,  eft  le  feuillage  àpèllé  Pétale  ;  il  eft 
compofé  de  feuilles  de  toute  forte  de  couleurs  :  ces  feuilles 
ibnt  deftinéés  à  couvrir  le  cœur  de  la  fleur,  &  à  le  mettre  à 
l'abri  des  injures  du  tems,  /nais  à l'afpedt  dil  foleil,  elles 
s'épanouiffçnt.  La  troiiiéme  eft  le  coeur;  c'eft  la  partie  If 
plus  précieufe.  Il  eft  compofé  des  étàmines ,  Qupifliie  ôc  des 
Sommets,  Les  étamincs  font  de  petits  filets'au  naut  defquels 
eft  un  petit  grain  apellé  foirimer  ,^omiiîe  on  peut  voir  taci- 
Jement  dans  les  tulipes;  ces  gtâin?renferment  une  povGîçr 
te  très-fine.  Le  pi/îi/^  eft  à  Pextrêrtiité  ou  au  centre  des  fe 
^u  ou  ^affiines ,.  c'eft  ià  où  eft  h  graine.        "     '*  '  ' 
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,  ÔRfori^B  des  fleurs.  Les  fleurs  proviennent  ou  de  plan- 
tes ou  d'oignons,  Tous  les  oignons  &  Ja  pU1  part  des  plante» 
tirent  leur  origine  des  graines  ;  mais  il  fcroît  trop  long  de 
faire  venir  toutes  les  fleurs  par  le  moyen  de  leurs  graines. 

Multiplication  des  fleurs.  Elles  fe  multiplient  par  dil^ 
fiérentes  voies ,  i ,  par  les  rejettons  ou  furgcons  qui  forrenc 
du  pied  d*une  plante ,  mais  avec  des  racines':  ils  reprennent 
aifémçnt ,  &  ce  font  autant  de  nouvelles  plantes  ;  a.  par  le» 
provins  :  ce  font  des  branches  qu'on  conc'ie  en  terre  fans  les 
feparer  de  leur  mere-branche  :  5.  par  marcotes  ,  ce  font 
de  jeunes  branches  belles  &  forces  :  on  en  chot^t  une  fur  lar 
plante  qu'on  veut  marcotter  »  on  y  fait  une  incifîon  par  le 
milieu  ,  jufqu'auprès  d'un  nœud  ,  de  on  tient  l'incifion  ou- 
verte par  quelque  brin  de  paille  ^  puis  on  la  couvre  de  quel- 
que peu  de  terre ,  6c  on  l'y  arrête  de  peur  qu'elle  ne  fe  relè- 
ve :  quand  la  marcotte  a  pris  racine  ,  on^a  coupe  pour  jaf 
féparer  delà  mer  e-plante  ,  &  elle  devient  une  plante  an- 
Bi.elle  ;  4.  par  les  boutures  :  ce  font  des  boutons  qu'on 
prend  fur  quelque  plante  ou  arbufle  y  &  qu'on  fiche  en  ter-' 
rtf  fans  autre  façon  :  on  doit  choi/îr  les  plus  vives ,  les  tail- 
ler par  le  bout  en  pied  de  biche  ,  les  lailFer  tremper  queU 
ques  jours  dans  l'eau- 5c  les  planter  toutes  fraîches ,  car  alof  s 
elles  font  des  racines  plus  vîtes  ;.j.  par  les  talés  ;c'eftune 
manière  de  multiplier  propre  feulement  aux  fleurs  »  &  qui 
ib  pratique  en  éclatant  leurs  plantes  en  racines  ;  6.  par  les 
cayeux  &  œilletons ,  qui  font  certains  bourgeons  que  quel- 
ques plantes  pouffent  de  leurs  pieds  pour  fe  régénérer^ 

fK'iT'i »*  B  d^5  Btars.  On  élevé  les  fleurs  fur  des  couches  4 
fur  des  planches ,  dans  les  pots  &  dans  les  plattebandes  des 
parterres,  i.  Si  on  vC'U  femer  des  graines  pour  en  avoir  , 
il  faut  lailîcr  à  la  plante  une  fleur  ou  deux  tout  au  plus  de 
celles  qui  ont  été  des  premr*J:es  à  fleurir  :  la  graine  étant  . 
itiûre  ,  on  la  recueille  &  on  la  g>de  pour  la  femer  en  au- 
tomne; il  faut  excepter  de  cette  régrc  lesjraines  de  giro- 
flées 5c  des  anémones ,  qu'il  faut  femer  autn-rr^t  qu'on  les  a 
cueillies.  I^  meilleure  laifon  de  femer  eft  dan«  les  n:ni*.de 
Mars  5c  Septembre  à  la  fin  de  la  lAine.  Pour  bien  connor- 
tre  les  graines  ,  il.  faut  les  mettre  dans  l'eau  ,  celles  qui  vont 
au  fond  font  les  meilleures  :  on  doit  toujours  femer  par 
rayons  efpacés  de  quatre  doigts ,  pour  que  chaque  forte  de 
fleur  ait  le  fien.  Si  on  feme  en  terre  meuble  ,  on  recouvre 
la  graine  d'un  doigt  de  la  même  terre ,  mais  apVèi  l'avoir  ua 
jpcu  battue  -Âx  on  feme  fur  c'oùche  ,  elle  doit  être  faite  huit  à 
dix  jours  auparavant ,  &  on  recouvré  la  graine  de  deux 
dpiuts  de  terreau  ;  on  feme  fur  la  fin  d'Août  ce  qu'on  veut 
replanter  avant  l'hiver.  Il  faut  coucher  un.  doigt  de  paille 
longue  fur  les  graines  ,  les  arrofer  rous  les  jours  avec  de 
yeaiA  échaiLf ée  au  Soleil  >  5;  qUand  ejlcs  fonc  levées  ,  les 
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découTrir  ,  les  garantir  des  gelées  pur  dds  paHIaiTbns  e» 

dos  d^âae  «  4c  œ  les  f  eplancer  que  quand  elles  font  aiiez> 

iorccs. 

2.  Si  OD  plante  de* oignons  de  fleurs,  il  Faut  creufer  1» 
terre  à  la  profondeur  d^un  pied ,  la  ictrer  dans  le  (entier  à 
c^é,  remuer  doucement  avec  une  petite  bêche  ce  qui  de- 
meure au  fond  ;  eniuite  cribler  de  la  terre  au-deâus  de  la 
planche  jufqu^à  ce  qu'elle  foit  revenue  à  hauteur  ^  ôc  Tayanc 
kien  unie  avec  le  râteau ,  y  placer  les  oignons  dans  une  dif- 
cance  proportionnée.  Pour  les  bien  arranger  il  faut  aupa- 
ravant  marquer  la  terre  avec  un  régie ,  &  tirer  des  rigoles 
avec  un  piquet  eu  long  6c  en  travers  en  forme  de  grilles  Ôc 
éans  les  croifées  :  mettre  les  oignons  quatre  doigts  fous^ 
Ici  ;  e ,  les  éloigner  les  uns  des  autres  félon  leur  groQèur  oii< 
peiiteiTe  »  les  recouvrir  de  la  même  terre  en  les  faifant 
affaiflcr,  remplir  la  profondeur  qui  refle  avec  de  la  terre 
criblée ,  mais  maigre  Ôc  légère.  Autour  des  bordures  oxft- 
•eut  mettre  des  anémones  ou  des  tulipes ,  non  des  renoncu- 
les ,  lefquelles  veulent  être  feules  ^  tant  en  plciue  terre  que^ 
dans  les  pots. 

On  doit  aétoyer  autour  des  bordures  les  fentiers  6c  che- 
mins avec  un  balai  de  jonc ,  arracher  des  fentiers  les  herbes 
êc  plantes  inutiles ,  6c  dans  tm  tems  point  trop  iec  pour 
mieux  arracher  les  racines. 

j,  Vifiier  les  fleurs  tous  les  matins  vers  je  tems  où  la-  ro- 
fée  tombe  ;  ôter  les  toiles  d*araignées  qui  gâtent  les  cou* 
leurs ,  faire  la  guerre  aui  infeétes  qui  les  rongent  >  comme 
)cs  limaçons  6c  les  perce- oreilles. 

4.  On  tranfplante  les  fleurs  au  pruitems  dans  !e  moti 
de  Mars ,  &  en  autt.mne  au  mois  d;, Septembre  vers  la  nou- 
velle lune ,  depuis  le  dix  jufq  »'r^  quatorze ,  &  cela  en  plei- 
ne terre^ou  dans  des  pot$-^.flîais  on  ne  tranfplante  qu'après 
la  féconde  année  les  ';^ons  qai  viennent  des  graines  :  en 
k$  met  alors  en  ^^^ne  terre  neuve  &  légère ,  de  on  en  a  des 
flcurs^?^,irtroîiiéme  année. 
^fTPendant  Phi  ver  on  doit  avoir  foin  de  garantir  les 
Reurs  du  froid  ,  en  les  mettant  à  couvert  dans  une  ferre  oir 
quelque  endroit  qui  foit  aire,  6c  ne  les  arrofer  que  médio» 
crement  6c  tout  à  Pemour  feulemem ,  après  le  lever  du  fo- 
leil ,  5c  jamais  le  foir.  Dans  l'été  on  doit  îe*  défendre  du 
trop  grand  foleil  autant  que  cela  fe  peut  ^  on  les  arrofe  après 
le  foleil  couché  fie  jamais  le  matin  :  quand  les  plantes  nr 
font  que  de  naître  >  elles  demandent  moins  d'eau. 

Couleurs  qu*on  peut  aonner  aux  fleurs.  On  doit  pour 
cela  pulvérifer  de  la  terre  graflc  cuite  au  foleil ,  Tarrofer 
Teftace  de  quinze  ou  vingt  jours  d'une  eau  rouge ,  jaune  oti- 
autre ,  enfuite  on  doit  femer  la  graine  de  quelque  fleur  ^ 
mais  û  faut  qu«  cène  ôeus  Ibit  d'une  couleur  ccnt£^re  à 
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^îd'tî^cétre  teîniture  artificielle.  On  peuf  encore  en  fer- 
fner  dans  une  petite  canne  bien  déliée ,  trois  ou  quatr€^ 
irai  nés  d'une  autre  fleur  »  &  la  recouvrir  de  terre  «c  dé 
Dt)n  fumier  :  car  ces  femences  fe  mettant  toutes  en  une 
ne  font  qu'une  racine  y  Se  peûverii  prodtiir'c  une  agréable 
variété  de  couleurs, 

A  l'égard  des  plantés  <inî  ont  la  tîgé  &  les  btanchc*  for-r 
tes  y  on  les  perce  jufqu^à  la  moelle  :  on  infînue  dans  cette' 
ouverture  les  couleurs  que  l'on  veut  donner  aux  ^cmts  >  on* 
couvre  le  tout  avec  du  fumier  de  vache  ou  avec  de  l'ar* 

île  y  6c  les  Beurs  ont  autant  dé  couleurs  d'tfiérentes  qucf 

on  ea  aura  mis  dans  cette  ouverture  ;  mais  ceac  im-^ 
preflion  de  couleurs  étrangères  ne  s'étend  pas  au  -  del# 
'd'une  année. 

Odburs  qu'on  petit  donner  auy  Ftetirs  qui  n'er^ontpointf 
t>u  qui  n'en  ont  que  de  défagréabl^ ,  comme  les  tulipes  Se 
autres  :  on  doit  pour  cela  ,  loffqu^Cn  en  fcme  la*  graine ,  déw 
l^remper  du  fumier  de  mouton  dans  du  vinaigre  :  on  y  met  utt 
T>eu  de  mufc  ,  dé  civette  ou  d^ambre  en  poudre  :  il  faut  faire 
macérer  les  graines  ou. les  oignons  pendant  quelques  jour» 
dans  cette  liqueur  y  en  arrofèr  les  plantes  naidantes  ;  ôc  let 
Fleurs  (jui  viennent  enfuite  répandent  une  odeur  très- dou*" 
ce  &  tres-agréable  ;  c'eft  ce  qui  elè  confirmé  par  l'expérieow 
ce.  Pour  les  plantes  qui  viennent  de  racines^  ^  de  boutures  ^ 
ou  de  marcotes ,  l'opération  fe  fait  au  pied  comme  pour  le» 
couleurs. 

FtEVKS  àss  quatre  faifons.  Cc;llef  du  Printeipi  fotitlieg 
•llilipes  hâtives  »  les  anémones ,  lès  renoncules  de  Tripoli  #- 
•les  jonquilles  (impies  8c  doubles,  les  jacinthes ,  tesnarcif- 
ks ,  la  couronne  impériale ,  l'oreille  d'ours ,  les  giroflées  i» 
•les  violettes  de  Mars,  &c^ 

Celles  d*été  font  les  tulipes  tardives^  les  lys  blancs  ,  les 
orangers  ^  les^  fiâmes  y  les  tubéreufes  «  les  hémérocales ,  ^cf 
martagons  qui  reflemblent  aux  ly^s;  les  œillets  de  diverfe» 
efpéces  ,  les  giroflées  jaunes ,  ^immortelle ,  les  bafilics. 

Celles  d'automne  font  latubéreufe^les  fouci$  doubles^ 
les  amarantes  ^  les  ptOfevelours ,  les  coillecs  d'iilde  >  les  ro^ 
lés  d'inde  ,  ate. 

Celles  d'hiver  y  les  anémone^  fîmples  ,*  les  jacinthes  d'hi^ 
ver,  le  cyclamen  d'hiver,  les  narciâèr  fimplesyle  crocus 
printannier ,  les  hépatiaues  ,'  &c. 

Manière  cFe  conferver  les  Fleurs  pendant  fong-tems  daiïi 
leur  forme  &  avec  leurs  couleurs  naturelles.  Ayez  de  .beau 
Ikble  pur  de  rivière  :  nettoyez- le  autant  qu'il  e(l  poflible 
en  le  purifiant  de  toutes  les  immondices  qu'il  peut  conte- 
nir ;  puis  faites-le  fécher  au  foleil  ou  fur  ine  poêle  :  paifez* 
k  par  un  tamis  Ôc  ne  vous  fervez  que  du  plus  fin.  Faitec 
Aûrc  imecaiâe  de  bois  ou  de*  fer  blanc  éuimé  ^  de  la  gtai»* 
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deur  qu'en  veut  :  couvrez'  le  fond  de  la  caîdè  de  trohear 
cuatre  doives  de  ce  fable ,  ït  enfooccz-y  le  bout  de  la  queue- 
des  Fleurs ,  de  manière  qu'elles  fe  tiennent  droites  les  unes 
a  côté  des  autres  ,  mais  fans  fe  toucher  aucunement ,  ôc 
ren^pliflez  tout  le  vuide  autour  des  queues  avec  ce  Table», 
quand  elles  font  bien  enterrées ,  répandez-en  autour  des 
fleurs  :  répandez-en  encore  en  dedans  Se  par-deiTus,  6c 
couvrez  le  tout  d'une  couche  de  deux  ou  trois  doigts  de  ce 
Dîême  fable  :  mettez  cette  caiiie  dans  un  endroit  expofé  au 
foleil  f  ou ,  ce  qui  vaut  mieux  ,  dans  un  lieu  échaufFé  par  un 
pocle  >  &  Ty  laiuez  pendant  un  mois  ou  cinqiemaines.  A  re- 
gard des  tulipes,  il  faut  en  couper  adroitement  le  piiiil« 
qui  s'éieve  au  milieu  &  renferme  la  graine ,  6c  remplir  le 
vuide  de  fable  :  on  ne  doit  pas  mettre  trop  de  fleurs  dans 
une  même  caifle,  ni  faire  la  caille  trop  large. 

Théâtre  de  Fleurs.  On  apellc  ainfî  un  lieu  particulier 
du  jardin  que  les  fleurtfto  Se  les  Amateurs  des  fleurs  pra^ 
tiquent,  pour  cultiver  plus  librement  certaines  fleurs  favori- 
tes ,  comme  les  oreilles  d'ours ,  les  œillets ,  les  tulipes ,  &c, 
Ceft  un  aflemblage  de  planches  ou  de  dégrés  qui  vont  tou- 
jours en  s'élevant  les  uns  derrière  les'  autres ,  Se  fur  lequel 
on  pofe  les  vafes  qui  contiennent  les  Fleurs  :  on  n'apuic  pas 
le  théâtre  contre  le  mur ,  afin  que  l'air  circule  librement 
^utour  V  Se  que  les  fleurs  fuient  plus  à  l'abri  des  infeôtes; 
oh  élevé  au-deiTus  de  ce  théâtre  un  petit  toit  4e  planches 
ou  de  toile  cirée. 

Moyen  d^avoir  en  hiver  des  fleurs  naturelles  «  &  de  lés 
faire  éclôre  le  jour  que  l'on  veut  ;  i.  on  doit ,  dans  le  tems 
que  les  dernières  fleurs  que  l'on  veut  conferver  paroiflent, 
choifîr  fur, la  tige  les  boutons  les  mieux  formés  &  prêts  à 
s'ouvrir;  i.  les  couper  avec  dès cifeaux,  mais  leur  laiflaat 
une  longue  queue  au  moins  de  trois  pouces;  i,  boucher 
l'endroit  coupé  avec  de  la  cire  d'Ëfpagne  :4.  laifler  faner 
les  boutons  «  6e  enfuite  les  enveloper  chacun  à' part  dans 
un,  morceau  de  papier  blanc  Se  bien  fec  :  enfin  les  ferrer 
dans  une  boîxe  ou  tiroir.  Xorfqu'on  veut  les  faire  éclôre  en 
quelque-tcms  de  l'hiver  que  ce  foit, on  doit  la  veille  coi>- 
per  le  bout  au-deflus  die  la  cire  d'Efpape,.  &  les  mettre 
tremper  dans  l'eau  dans  une  carafe  ou  cloche.  :  il  fera  fort 
bon  de  mettre  dans  l'eau  un  peu  de  nitre  :  le  lendemain  on 
verra  les  boutons  ,  s'ouvrir  ,  s'épanouir  »  briller  de  leurs 
vives  couleurs ,  Se  reprendre  leur  odeur  naturelle. 

Fleurs  blanches.  Maladie  qui  furvient  aux  femmes* 
aux  filles.  Les  remèdes  à  cette  maladie  font  les  mêmes  que 
ceux  qu'on  doit  pratiquer  dans  les  pâles-couleurs.  Voyex,  Par 
les-couleurs.  Mais  on  doit  les  continuer  plus  loii^-tems ,  8c 
v  joindre  les  eaux  minérales  froides  >  des  tiiaaes  >  dci 
bains ,  Sec» 


FtB  uns  blanches  &  hémorragies  de  la  matrice.  Remède  <• 
après  avoir  fait  pour  cecce  maladie  les  remèdes  généraux  *> 
la  malade  ufera  de  la  décoction  fuivame.  Prenez  une  demi-- 
once  de  racines  d'aunée  :  d'imoéraioîre ,  d'angelique ,  de 
calamus  aromâticus  ;  une  poigriee  de  feuilles  d'abfînche  ro« 
maine  ,  de  marrube  blanc  ^  de  petite  centaurée  ,  de  cala*- 
ment  vulgaire,  &  de  faugcféchée;  une  once  de  baies  de 
genièvre.  Coupez  le  tout  menu  &  le  faites  inftifer  à  froid 
dans  quatre  livres  de  vin  de  Canarie.  On  paffera  la  liqueur 
nuand  ou  voudra  s'en  feivir.  Lamftlade  en  prendra  troi* 
Tbîs  dans  la  journée ,  un  petit  verre  chaque  dofe,  pendant 
un  mois.  On  doit  joindre  à  ce  remède  un  régime,  de  vivre 
éxatï ,  ne  mangeant  rien  qui  puiflTe  faire  de  mauvaifes  di- 
geftions. 

FLUX  hépatique.  Il  efl  ordinairement  1«  fuite  d'une  drC. 
Tenter ie  opiinidtre  ;  &  caufèe ,  ou  par  le  fang  qui  coule  des 
vailFeaux  capillaires ,  froiffés  &  rompus  par  la  longueur  de 
la  maladie ,  ou  même  quelquefois  par  la  gangrène  formét 
dans  les  inteftins.  Ce  qui  dénote  la  nature  de  ce  Flux  ,  eft  -, 
I-  la  couleur  rougeâtre  des  déje6tions ,  &  leur  odeur  ca». 
davéreufe.  2.  La  refpiration  difficile,  le  hoquet  fréquent^ 
les  fueurs  froides ,  le  vifagc  livide,  le  pouls  petit.  La  guérir 
fon  de  ceite  maladie  eft  très-difficile.  Cependant  on  peut 
employer  les  remèdes  fuivans.  Le  Malade  prendra  de  trois 
heures  en  trois  heures  un  gros  d*une  Opiate  aftringente.  Elle 
doit  être  compofée  de  Coi\ferve  liquide  de  rofès  rou- 
ges ,  de  femence  de  petite  Ozcille  fauvagc ,  ^e  chacune  un« 
once,  de  Pierre  hématite  &  de  pierre  Calaminaire,  de 
chacune  une  demi-once  :-  le  tout  en  poudre  fubtile  :  du 
Baume  du  Commandeur  de  Perne  trente  gouttes  ;  du  Baume 
de  Copahu  quinze  gouttes.  Le  tout  incorpé  avec  fuffifanta 
quantité  de  (yrop.  Il  doit  boire  là-delFus  une  infufion  faite 
avec  les  herbes  vdlhéraires  de  SuilFe ,  à  laquelle  on  ajoute 
une  demi-cuillerèe  d'Eau  d^Arquebufade.  Ces  deux  remè- 
des doivent  être  contrnuès  nuit  &  jour ,  jufqu'à  ce  que  le 
flux  foit  modéré.  1. 11  fe  purgera  avec  le  Syrop>Magiftral.  V, 
Dyanbée^  Mais  on  ne  doit  jamais  employer  l  ipecacuanha 
dans  cette  maladie  ,  ainft  que  les  Narcotiques.  Les  bouil- 
lons doivent  être  fans  viande ,  mais  faits  avec  deiw  onces 
de  gruau ,  ou  d'Orge  mondé  ,  Se  quatre  onces  de  raclure 
de  corne  de  Cerf;  &  de  trois  en  trois  heures  donner  au 
malade  pîufieurs  jaunes  d'œuft  frais  déiayés  dans  les  bouiU 
Ions  :  8c  pour  fa  boilîbn  ,  d'une  tifane  faite  avec  de  la  ra«» 
cine  de  tormentille .,  de  grande  Confoude ,  Pervenche  » 
Plantain ,  Piflenlit, 

Flux  Caeliaque ,  ou  chiieux.  C'eft  un  cours  de  ventre  qui 
a  pour  caufe,ou  lagroâiéretéduchile,  ou  l'obâruétioade^- 
Teioes^  Uttéçs»- 
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On  rcconnott  qu*il  efk  tel  au»  partiel  cKîîeufe  mérecf 
dans  les  matières  qu*ôn  évacyte  :  il  cil  accompagné  de  dë- 

foût>  de  raports  aigres  ,  d'tme  foif  ardente ,-  d*une  touij 
iréqueme  &  dé  tranchées  douloureufes  .  le  potHs  efè  lan- 
fumant ,  5clc  Malade  fort  foible.  Les  remèdes  fonrlcs  mê-- 
Éaes  que  ceux  indiqués  pour  la  Lieiiterie. 

Dans  cette  maladie  les^lavôinen^  conviennent  rarement  ;> 
É  cependant  le  Malad«  éroit  fort  amaigri ,  il  t'audroit  lui  en 
donner  un  ou  deux  par  jour  y  avec  un  fort  bouillon  a  la 
viande  ,  mais  fans  fehXe  lait  de  chèvre  cil  exccÙent  poulr* 
jfchever  la  guéri fon. 

Flux  Lientériquc,  V.  Lienterîc. 
Flux  de  ventre^  F»  Diarrhée. 

Fn^x  de  ventre  des  chevaux.  Ce  mal  peur  venir  de  cequer 
le  cheval  mange  trop  ;  6c  ce  mal  fe  guérie  en  lui  retran-. 
chant  fa  nourriture  y  ou  dé  ce  qu'il  a  mangé  du  foin  moifi" 
4k  corrompu ,  ou  de  l'avoine  germée ,  ou  de  ce  qu'il  a  trop 
6tigué  ,  ou  bu-  trop  frais. 

Lorlque  le  cours  de  ventre  dure  au-delà  de  trois  jours» 
étez  l'avoine  au  Cheval ,  donnez-'lui  du  fon  rpouillé  avec- 
du  vin  rouge  ,  P^is  un  lavement  avec  du  fon  de  froment  & 
de  l'orge  entier  »  de  chacun  deux  poignées ,  une  poignée  dC 
yofes  rouges ,  demi-dragme  d'opiumtle  tout  bouilli  un  quart- 
d'heure.  Orf  y  ajoute  des  feuilles  de  Chicorée  fauvage,  de' 
Poirée  ,  de  Mercuriale  ,  dtnt  on  fait  une  décoction  dans- 
éik  petit-lait  :  fur  deux  pintes  on  diffout  fix  jaunes  d^œufs  ,■ 
te  quatre  onces  de  miel  rofar.  Enfiiiteon  fui  fait" prendre?' 
deux  ontes  de  fbye  d'antimoine  dans  du  ion  mouillé.  Si 
le  flux  n'elt  pas  encore  modéré»  prenez  huit  noix  roufca-^ 
éss  <(■  piquez-les  au  bout  d'un  coureau  yfait^-les  brûler  à 
la  chandelle,,  jufqa'à  ce  qu'elles  foient  en  charbon, puir 
«ttez-les  dan5  une  pinte  de  vin  rouge  ,  écrafez  les  dedans  : 
liai(ïèz-les  infotcr  route  la  nuit,  coulez  &  donnez  ce  breuva- 
ge au  Cheval. 

Si  le  Cours  de  ventre  vient  de  caufe  chaude  ^conime  d'ha- 
ineùrs  échauffées  ;  faites  diCoudre  &  raffeoir  toute  la  nuii' 
dans  cinq  ehopines  d'eau  de  rivière  quatre  dragmes  de 
vitriol  romain  pilé,  verfezpar  inclination  rjettez  Tè  limotr 
îaune  qui  fera  au  fond ,  &  donnez  en  une  chopine  au  Che- 
.  val ,  avec  la  corne ,  de  fix  en  fiX  heures. 

Si  le  Cours  de  ventre  provient  de  caufe  froide ,  prenez 
trois  chtapines  de  gros  vin  rouge ,  dans  lequel  vous  étein-^ 
drez  trois  ou  quatre  fois  des  Billes  d'acier  bien  rouges  :- 
mêlez- y  fix  jaunes  d'œufs  &  une  once  &  demie  de  vieille 
fhériaque. 

Flux  durinc  ou  de  fang  ,.ou  Dyfûrîe.  Maladîc^des  Che^ 
jauJf.  Le  flux,  d'urine  vient  d'un  fang  échauffe ,  &  d'une  \ti*f 
MouBasioa  dans  k«  i«ias*  La-cduiè  &Xi  us^uâvaii  excef&fv 
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liir-cout  pot»  les  jeunes  Chevaux  :  oa  d^àvoîr  itoang^  ^e  Pa^ 
voinc  marinéc^,  c'eft-à-dire  ,  venue  par  mer.  Remède  r 
ôcez-leur  Pavome  ,  mettez- les  au  Ton  :  ufez  de  rafrakht(^ 
fcmens ,  de  lavemens ,  &  d'une  faignëe  :  délaye»  du  bol  dw 
Levant,  environ  trois  livres  en  poudre  dans  trois  pintes^ 
d^eau  «  que  vous  faites  bouillir  :  jettez  le  tout  dans  un  fceaU' 
ë^eau  avec  une  poignée  de  ce  même  bol  pilé ,- de  donnez^ 
leur  tiède  pour  boiâon. 

Flux  ,  ou  Pifl'emcnt  de  fang.  Cette  Maladie  vient  de  trop* 
t  •  andes  courfes  qu^on  a'fait  faire  à  un  Cheval  dans  les  cha- 
leurs de  Tété,  Remède,  ir  Faites  (aigner  le  Cheval,  doil» 
nez-lui  tous  les  matins  pendant  cinq  ou  iix  jours  trois  cho-* 
pines  de  vin  émérique,  lequel  fe  taie  avec  du  vin  blanc 
flans  une  infufion  de  crocus  metallorum ,  ou  foye  d^anti- 
rioine  »  fans  être  lavé.  S'il  y  a  baRtemens  de  flanc  ,  donnes* 
lui  des  laven^us  ra&aichittans ,  ajoutez  une  once  de  xhé^ 
liaque  ordinaire. 

FLUXION  fur  Ea  joue.  Mettez  dans  la  bouche  une  figue 
ouverte  6c  renverfée ,  après  l'avoir  ikit  chauiTer.  Reitou* 
vellez-ia  fouvent  pour  faire  mûrir  la  tupieur  :  ou  faite» 
fondre  deux  cnces  de  beurre  frais  dans  une  écuelle:  a jou- 
lez-y  une  ou  deux  cueillerées  d'eau  rofe:  mêlez  le  tout  «. 
graifléz-en  la  partie  enflée ,  Se  réitérez. 

Fluxion  froide  aux  bras  de  aux  >ambes.  Remède.  Faite» 
bouillir  une  poignée  de  thim ,  de  marjolaine ,  de  fauge ,  de 
camomille  dans  du  vin  rouge  couvert ,  à  laconfumption  de 
la  moitié  de  vin  :  frottez  le  membre  ^  6l  apliquez  dcfâlis  le» 
herbes  un  peu  chaudes  Se  réitérez*  ^ 

Fluxion  de  poitrine  vOuPéripneuœonie.  Réglés  de  prièir 
'^ence  qu  on  doit  fuivre  par  raport  à  la  faignée  dans  les  Hu* 
xions  de  poitrine,  ll.eft  confiant  qu'on  doit  faij.ner  leMî». 
lade,  &même  plufieurs  fois^fi  la  fluxiun  de, poitrine  eft 
eccationnée  dans  les  femmes  par  la  fuprciïion  des  régies  ^ 
des  hémorroïdes  ^  de  quelques  évacuations  uéceflaires  à  la 
matrice  :  fi  dans  les  Hommes  »  tout  comme  dans  Ici  femmes  ». 
le  foye  fait  jegorger  le  fang  vers  Fa  poitrine  ,  ou  fur  le  pou- 
mon  ;  fi  les  crachats  (oni  fanglans  ;  s'il  y  a  pléthore  «  autre- 
ment  plénitude  ;  fi  toutes  chutes  indiquent  ()ue  le  fang  n'a 
pas  encore  dégénéré  en  bile  ,  ou  en  mélancolie  :  mais  fi  ces 
lignes  n'y  font  point  il  fajut  s'abftcnir  de  la- faignée.  Car  il  ne 
fuffit  pas  d'avoir  de  la  fièvre  y.  de  la  toux ,  un  point  de  côté" 
pour  le  faire  ouvrir  la  veine.  M.  Houlkr.  V.  Péripneumonic*- 

FOIN*  Onapelleainfi  V'herbe  des  prés  «qjiand  elle  efl  mû« 
re.  Récolte  des  Foins,  i.  6n  &uche  les  prés  en  Juin  «  quand 
Therbe  commence  à  jaunir  yrSc  qu'elle  efl  en  graine ,  par  ui^ 
beau  tems.  i.  Lorfqu'il  eft  fauché,  on  doit  le  (aitiTer  f»* 
ner  fur  le  pré,  &  le  remuer  xlè  tems  en  tems  avçc  des  femc- 
cjies  :.  Im  UQÏi  loues,  aptes»  oo- le  met  fiai  f^ngi^ei  ».ouhUr 
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E>ns  en  petit  (as  :.4.  oh  fait  des  meules  de  ces  tas  :  t^ 
ëoit  les  faire  très-hautes  &  rondes,  &  les  laiflTer  quelque* 
cems  en  cet  état ,  pour'quVn  fuant ,  tout  le  mauvais  du  toin 
s*exhale  :  5.  le  mettre-^Cn  bottes  fur  le  pré ,  5c  le  charrier  à 
lïiefure  pour  le  ferrer  au  grenier ,  ou  au  fenil.  S'il  y  en  avoic 
de  mouillé  par  quelque  pluie  ,  il  faudroit  auparavant  lé 
faire  fécher  :  6,  étant  au  grenier  on  doit  le  couvrir  de  paillé 
bien  féche  pour  le  garantir  de*  toute  humidité  ou  de  maur 
vaife  odeur.  Le  foin 'bien  fec  &  ferré  fans  pluie^peut  fe  gar- 
der deux'  ans.- 

11  y  a  bien  des  Pays  où  l'on  charrie  le  foin  fans  le  botte- 
kr ,  &  on  fe  contente'de  TentaiTer  dans  le  fenil ,  côihme  des 
gerbes  de  blé  :  d'autres  ,  qui  (ont  des  Pays  fecs  ,  où  on  le 
làifFc  dans  les  prés  même  par  groflès  meules  ,  au  lÀilicû 
delquelles  on  a  planté  une  perche  fort  haute  qui  le  foui^* 
tient. 

Les  foins  font  de  bonne  défaite  pouï  toutes  lesgroflei 
filles  6c  les  Pays  oSil  y  a  guerre  :  celui  qui  vient  par  terre 
Cfft  meilleur  que  celui  de  rivière,  ntais  les  bottes  en  fon,t 
p^us  légères,  La  botte  de  foin  doit  pefer  à  Paris  depuis  douze 
jufqu'i  quatorze  livres  en  verd ,  depuis  la  fin  de  Juin  juf- 
çti'â  la  Saint  Rémi ,  6c  dix  à  douze  livres  depuis  la  Saint  Re* 
itii  jufqu'à  Pâques ,  8è  de  Pâques  à  la  récolte ,  huit  à  neuf. 

.FOLIE  &  Manie (  la  J  eft  une  matâdie'qui  fait  perdre 
pufage  de  la  raifon  ,  6t  \^  mémoire.  Retftéde  ,  faignez  le 
malade  &  lui  faites  prendre  les  bains,  de  nourriflez-ïé  avec 
àcs  bouillons  de  poulets  ,  ou  de  veau  §l  de  mouton  ,  pi- 
lons ,  chapons  »avec  de  la  irioutardèfSc  du  Creflon  ,  Se 
ne  le  contrariez  point.  Aijtre  RetfTéde. 

Faites  bouillir 'du  Kerrc  de  terre  dans  dti  vtn  blanc  ,  juf- 
qu'à ce  que  l'herbe  foit  en  bouillie,  tireSE  rherbcpafl'ei- 
la  bien ,  gardei  le  marc  en  pelotte  :  mettez  avec  la  cola- 
Curè'âutant  d'huile  d'olive.  Faites-les  bouillir  un  demi-quart- 
d'heure  :  oignez-en  les  tempes  6c  le  front  du  maîade  ,y  apli- 
quant  le  marc  trempé  dSns  la  liqueur  :  diangez  cette  aplf- 
cation  de  quatre  en  quatre  heures  ,  6t  continuez  trois  ou 
quatre  jours  ,  il  faut  avaftt  lui  faire  râler  la  rête.  On  peut 
purger  le  malade  avec  une  dragme  de  pilules  d'aloës ,  mê- 
ler de  la  fauge  6c  de  Id  canelle  dans  ce  qu'on  lui  donnera  à 
boire. 

Autre  Remède ,  on  recommande  le  fuc  de  lierre  terref- 
fre  ,  pris  à  U  dofe  de  deux  à  trois  onces  :  on  vante  encore 
le  liniment  fait  itjr  la  tête  du  malade  avec  le  même  (uc. 
Flufîcurs  médeciài  vantent  comme  fpécifique  Van^allh  à 
fleur  rouge ,  pris  trois  fois  le  jour  eh  déco^^tion ,  à  la  do» 
de  quatre  onces. 

FOMENTATION  (  la  )  efl  un  remède  liquide  qui  s'aplt- 
$ie  en  dîverfes  parties  fuivant  les  diféieas  cas  :  elle  k 


,CQtnpofc  de  décodions  de  racines  8c  d'herbes  propres  auM 
*  cercles  malades  ;  on  ea  fait  aufli  avec  le  vin  ,  Toxicrac ,  fp 
Jâit ,  &c. 

FONDEMENT ,  (  chute  du  )  ou  de  Tintcftin  reSium,  Re- 
mède; purgez-vous  de  cems  en  cems  ,  &  apliqùez  la  Heur 
de  fèves  fur  le  Pondcmeuc  quand  il  forcira  ;  Se  quand  il  ferx 
rentré  ,  tenez-vous  un  quart-d'heure  aflis  à  nud  fur  unjp 
planche  de  noyer  bien  chaude  :  ou  oignez  autour  du  boyau 
'dp  jus  d'yehle^ufez  de  Therbé  d'agcimoinè  pilée  &  aplu 
quée  ,  mate  &  jus, 

^Inflammation  du  fondemetit  ou  de  Tanus.  Remédq* 
Badinez  l'aniis  avec  une  décoction  d'agrimoine  6c  de  coq  » 
/^ite  dans  Tcau  oeil»  vinaigre. 

Abcès  du  Fonpemçnt.  Ufezdubauraè  de foufre  pour  le 
gyérir  promptejnent  ,  fc  .de  peur  qu'il  i>e  dégénère  en  fi jji 
tule. 

Tumeurs  dures  du  fondement.  Amoliflez-les  avec  dé- 
coélion de  Heurs  de. camomille  ,  feuilles.de  ipauve  ,  de 
violier  ,  dans  idel^eau  6c  vin  blanc  ;  puis  deHechez-les  ea 
apliquant  dedus  des  feuilles  de  marrube  blanc  brûlées. 

.Faites  cuire  des  feuilles  de  ronce  dans  du  vin  à  la  con- 
fdmpiion  du  tiers  >  6c  fervs:^-vous  de  cette.décottion  poi^r 
*SQ  fomenter  les.  tumeurs.        '  * 

*     DoiJLEURS  DU  t'ÔNDEMENT.  Oignez-le  de  l'huile  de  \\^ 
cp  de  jaune  d'oeuf  battu  .6c  nnêlé  avec  de  l'huile  rofat  :  ou 
'faites  bouillir  des  pommes  dans  de  l'eau  rofe  ,  6c  étaii 
réduites  en  pâte,  pctriflêz- les  avçc  du  beurre  frais  6c  les. 
apliqùez. 

Ulcère  au  FQNDiHENT.Apliquez-y  avec  delà charpîe 
de  l'encens  pilé*  6c  incorporé  av-ec  dû  lait,  ou  fomentez  le 
û^ge  avec  de  la  décodlion  de  jufquia^ne  faite  en  lait. 

Fondeinent  qui  fort  à  un  cheval.  Cet  accident  arrive  oy 
p^ir  unejfuite  de  fiax  de  ventre ,  des  hémorroïdes ,  ou  dé 
ramputation  de  la  qu.eue  »  celui-ci  eii  le  plus  dangereux. 
Kemcde ,  frottez  le  fondement  avec  fie  l'huile  rolat  :  lâ-  . 
chez  enfuite  de  le  remettre  ,  ôc  û  le  fondement  ne  rentre 
pas ,  prenez  deux  onces  de  la  poudre  d^écaille  d'huîtres 
bien  brûlée ,  quatre  onces  de  Técorce  du  milieu  du  bois  de 
fpéne  tonte  fraîche ,  un  quanerou  de  bon  miel  ,  une  demi- 
livre  de  pâte  de  feigle  levée  :  pilez  bien  l'écorce  ,  mêlez  la 
poudre  ,.Vécorce  6c  le  miel  ;  faites  un  caraplafme  du  tout  , 
aplîquez-le  à  frjoid  :  liez-le  fur  le  fondement ,  6c  réitère» 
iôutes  les  douze  heures'. 

FONDS  de  terres ,  ou  Biens  fonds*  Les  fonds  de  terre  ovï 
les  biens  fonds  font  les  feuls  biens  folides  ;  toutes  les  autres 
crpéces  de  propriétés  ne  font  que  fiélives  :  tout  l'argent  qu'on 
nict  dans  le  commerce  cft  pour  acheter  des  fruits  de  la  terre, 
^u  lç$  tran^orcer  û*ud  pays  d^as  un  autre  »  ou  les  vendre  p 
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Ses  Concitoyens.  Bien  plus ,  quelque  précaution  qu'*un  père 
éc  famine  prenne  pour  bien  placer  fon  argent  «  s'il  ne  Tem* 
ploie  4)as  en  acquifition  de  biens  fondsw,  cet  argent  fcrm 
jperd\x  pour  Tes  héritiers  à  la  quatrième  génération  au  plug 
<ard  &  fouvent  plutôt  ;  car  comment  fe  flatter  d'être  à  Ta* 
Jbri  des  révolutions  qui  arrivent  dans  cet  efpace  de  tems  f 

Quand  on  fupoferoit  qu'une  rente  pourroit  être  inalté- 
rable,  il  en  réUiherott  toujours  un  inconvénient  «pour  les 
xeniiers  z  c'cft  l'augmentation  des  denrées  :  elle  peut  ve- 
nir de  deux  caufes  direiîsbement  opofées  ,  ou  des  befoins 
.de  l'Etat ,  ou  de  l'abondance  de  l'argent  dans  ce  même  £rar« 
Cependant  le  Rentier  voit  augmenter  fa  dépenfe^  6c  fon  re* 
veau  n'augmenie  point  :  ceux  au  contraire  qui  ont  acheté 
.des  fonds  n'ont  point  ces  fortes  de  revers  à  eflliyer ,  ils  ' 
n'ont  peut-être  eu  que  quatre  pour  cent  de  leur  argent  « 
mais  leur  revenu  a  augmenté  |i  proportion  du  prix  des  den--  ' 
:rées.  Ces  fortes  de  biens  coûtent ,  H  efl  vrai ,  beaucoup  de  * 
ibins  6c  font  fujets  aux  manques  de  récoltes ,  mai«  ces  acci* 
^ens  ne  font  que  paâTagers  :  un  Cultivateur  entendu  qui  ' 
rfçait  garder  le  réfidu  des  années  abondantes^  bien  loin  de 
fouffrir  du  manque  de  récolte ,  y  gagne  fouvent  par  l'aug- 
jnentation  du  prix  des  denrées  qu'U  a  accumulées  dans  ut 
cave  &  fon  grenier.  EJJai  fur  Padmsnsfi.  des  Terresm 

FONTAINE,  royex.  SoURCK   d'Eau. 

FORTIFIANT.  royfîcREMEDE  FortiftaiïT. 

FOSSE'S  f  les  )  à  eau  qui  font  autour  d'une  maîfbn  de 
campagne  ,  ou  d'un  château^  ou  d'un  jardin ,  doivent  être 
^  meures  tous  les  dix  ans  :  ces  fortes  de  foifés ,  quand  on  a  Coia.  ; 
de  les  entretenir,  6c  qu'on  y  peut  faire  entrer  des  fource»  * 
iqai  tes   rafraîchiHent ,  peuvent  fervir  de  vivier  où  i'oa 
peur  t<^nir  du  poiiTon  poiu*  le  courant  de  la  maifon.  ~ 

FOUGERE.  Plante  célèbre  qui  contient  beaucoup  de 
ié[\  6c  des  cendres  de  laquelle  on  fait  du  verre  de  du  char- 
bon. Elle  croît  dans  les  montagnes  &  dans  les  bois  :  il  y  a  Iâ(  ' 
Fougère  mâle  6c  la  fepielle  ;  la  première  a  des  feuilles  gran- 
des 6c  fort  découpées^  de  même  que  celles  de  la  Fougère 
femelle  «  mais  elle  n'a  ni  branches ,  ni  tiges  «  ni  fleurs ,  au 
lieu  que  la  fougère  femelle  en  a.  On  fait  ufage  de  cette 
plante  en  Médecine. 

FOUINE.  Petit  animal  (àuvage  en  forme  de  martre  »  qui 
A  le  poil  fauve  de  noirâtre ,  fort  dommageable  aui  pigeons  ^ 
aux  poules  6c  aux  oeufs  :  on  les  prend  a^ec  des  rraque-  ' 
«lards  »  où  l'on  met  peut  apas  on  morceau  de  poulet  cru  «  ; 
ou  du  fruit  criu 

FOULURE  ou  membre  foulé.  Remède ,  dètrempet  de 
la  poix  de  Bourgogne  dans  de  Tcau-de- vie ,  6c  faites-en 
4Uie  empUue  fiu  du  cuir  :  apliquez-la  fui  le  mal  :  ou  faitet 


^  Une^^écoftion  d'armoife ,  ba(Iinez-en  le  mal ,  St  apltque» 

l'herbe  dclTus  bien  chaudement. 

FOUK..  Pour  Içavoir  ii  le  tour  efl  fufEramment  chaud 
pour  en/ourner  Le  pain^  il  n'y  a  ^u'a  frouer  un  bâton  coa^ 
^re  l'âtrc,^s*il  fait  de  p.eti:es  ccincelles »  c'cf è  une  mar- 
que que  le  four  cit  ailëz  chaMd.  A  Tégard  du  bois  convena- 
ble pour  chaufFer  le  four  y  il  faut  obferyer  que  les  éclatir 
/de  bois  (ce  fonc  meilleurs  ^ue  les  fagots ,  de  ceux^i  (ont 
|)référables  à  d'autre  mauére  quelle  qu'elle  fuit.  Voyei^ 
Pain. 

JFOUJ5.BURE;,  maladie  des  chevaux.  Ceft  une  fiuxioa 
aprochant  du  rhumatifme ,  cauféê  p^r  la  (lipreiTion  d'un^ 
j^ande  (iieur^  enforce  que  le  cheval  fourbu  ne  peut  piar- 
jCher  qu'avec  ppine  &  douleur  :  or ,  ce  mal  peut  arrive^ 
Jorfqu'aprés  un  travail  exceflîf,  on  laiffe  refroidir  un  che- 
val t  ou  qu'on  je  mené  à  l'eau.  Les  chevaux  qu'on  laiii^ 
icrop  iong-tems  dans  l'écurie  &  qui  mangent  trop  d'avoi- 
ne ,  peuvent  devenir  fourbus ,  car  la  fourbure  cft  fort  fou» 
veut  accompagnée  de  gras  fondure;  la  fourbure  la  pluf 
i  rfangereufe  .eft  celle  qui  cft  accotppagnée  de  fièvre. 

î  JLes  chevaux  fourbus   feulement  du  jcrain  de  devant  « 

t  cuvent  fe  guérir  facilement;  mais  il  n'en  eft  pas  de  mê- 

1  yxic  s'ils  le  font  des  quatre  jambes ,  car  alors  ils  ne  peuvent 

avancer  ni  reculer  ^  &.  ne  veulent  point  manger. 

Dans  cette  maladie  on  doit  d'abord  empêchçr  que  Icf 
■fumeurs  répandues  dans,  les  nerfs  des  jambes  ne  combei4i 
:ï  £}it  les  pieds. 

c'c!  Remède.  Des  que  la  fourbure  fe  fait  connoîrrp ,  iâîgne» 

jbi  Je  cheval  du  col ,  mêlez  dans  fon  fang  une  chopinc  d'eau-^ 

tïfl  de-vié  :  de  ce  mélange  frottez-lui  les  jambes  aurdelFouS  du 

fd  genouil  :  fondez- lui  dans  les  pieds  4^  autour  de  la  cou«> 

ronne,  de  l'huile  de  laurier  bien  chaude^  faites  tenir  l^ 
,^  itout  avec.de  lafilafle  &  des  écliffes  :  une  demi-heure 

'^'  ^près ,  faites- lui  avaler  de.ux  onces  de  i^onuQ  thériaque  , 

.j!i  quatre  onces  de  fcl  de  tartre  en  poudre ,  dans  une  pinte  de 

j2>  vin  :  on  doit  le  laiffer  bridé  deux  heures  ;  puis  lui,  donner 

1^  lin  lavement  avec  deux  onces  de  policretc  ;    k,ti  donner 

^n  à  manger  du  fon  6c  d^  la  paille  ,  &  réitérer  ces  remédet^ 

Jrj  6i  le  mal  étoit  tombé  dans  les  pieds ,  le  meilleur  remède 

jcd  de  battre  tes  veines  dans  les  pâturons ,  mais  avant  que 
d  les  croi^ans  foieru  formés  |bus  la  folie ,  ç*eft-à-dire ,  qu'il 

^,  faut  faire  dés  inciiions  de  haut  en  ba&  fur  toute  la  couroQi* 

1^  pc ,  &  percpr  le  cuir  pour  faire  évacuer  l'humeur^ 

U  FOURMIS^  iPetits  infeétes  qui  multiplient  t)eaucoup  :  il* 

f  en  a  de  rouges ,  d'autres  noires.  On  les  vanre  pour  leur 
-^  ^onomie.  On  en  trouve  une  prodigieufe   quantité  dan» 

^  fuus  Içs  f jrous  dci  yïçu^  fJ)êiaç$«  Çe.fi  animaux  fum  beau» 


,coup  de  tort  aux  arbres  fcaujr  fruits  »&  on  doît  traTâiU^É 
à  les  détruire  le  pliis  qu*il  eft  poflible ,  dans  tous  les  endroits 
où  ils  pourroient  faire  un  dégât  confidérable. 

Entre  les  moyens  que  les  Livres  d'agricultuneontenreignés 
©our  prévenir  les  dommages  que  c^ufent  \t,%  fourmis  aux  ar- 
bres &  aux  plantes  ,  &  pour  empêcher  leur  grande  muUL- 
l^licacion  ,  il  y  en  a  de  nuifibles  aux  plantes ,  ^  <l\autres  qu0 
ton  mec  en  ufagc  inutilement.  Le  n>eilleur  de  tous  eft  d<5 
remuer  le  plus  fouvent  qu'on  peut  la  terre  où  elles  font  :  en  y 
jectant  de  Teau  chaude  ^  en  ôcajit  les  pierres  fous  lefquelles 
i^elles  fe  nichent  :  on  les  fait  encore  plus  aifém^rm  périr  eu 
découvrant  leurs  retraites  rhi  ver  :  car  elles  font  alors  en- 
gourdies ou  endormies  »  ou  foibles ,  &  on  hâte  leur  mort  ea 
jettant  fur  elles  de  l'eau  qui  les  gelé  :  on  défait  encore  la 
^même  chofe  lorfqu'il  pleut  fortement  :on  doit. pratiquer  la 
jnêmechofeà  l'egai-d  des  groffes  fourmis  qui  font  tant  de 
tort  aux  bois ,  ^  fur- tout  aux  chênes.  Ainiî  dès. qu'on  a  dé^ 
couvert  leurs  cabanes  ,  il  faut  les  renverfer  jufqu'au  fonde- 
a^ent  :  ôc  fi  leur  nid  n'eft  pas  au  pied  d'un  .arbre  ,  on  peMÇ 
le  faire  périr  en  jettant  deîfus  unechaudromiée  d'eau  bouil- 
knte. 

FOUR  AGE  ou  nourriture  des  beftjaur  pendant  l'hiver  9ç 
;.à,peu  de  frai».  Ce  font ,  i.  les  groffes  raves  6c  les  gros  navets: 
on  doit  femer  les  lins  &  les  autres  au  mois  de  Juillet  dans 
un  lems  un  peu  humide  ;  \t%  raves' dans  des  terres  légères  , 
^'les  navets  dans  des  terres  pefantes  :  deux  livrés  6c  demiç 
,dc  graines  de  raves  ou.de  navets  fuffifent  pour  enfomencer 
un  arpent  :  on  mêle  avec  cette  graine  autant  de  boiffeaujK 
de  fable  déterre  qu'il  raudroit  de  boiffeaux  de  bled  pour  en- 
semencer le  terrein ,  6c  on  feme  l'un  6c  l'autre  fur  terre  à 
pleine  main  comnie  le  bled;:  auflî- tôt  après  on  herfe  la  ler/- 
te  avec  une  petite  herfe  renverfée.  Vers  les  mois  d'Oélobrc 
on  roule  fur  ce  terrèin  une  barrique  pleine  d'eau  pour  aba&* 
treles  feuilles  &  pour  faire  grofîir  les  racines ,  les  raves 
.Reviennent  greffes  comme  le  bras .,  6c  les  Jiavets  auflî  gros 
,  que  des  choux ,  6c  pefent  jufqu'à  yin^t  livres.  On  les  tire  de 
terre  quand  la  feuille  commence  à  jaunir  ,  ce  qui  marque 
qu'elles /ont  mûres  :  c^eft  ordinairement  à  la  fin  de  Novem- 
bre :  on  arrache  les  feuilles  6c  on  ferre  ces  racines  en  quel- 
que endroit  à  couvert  de  la  pluie  »  on  peut  pratiquer  une 
foge  dcrclaies  ,  où  .elles  fe  confervem  fraîches  plus  de  fix 
mois. 

,  Ces  racines  6c  les  navets  engraiffent  beaucoup  le  bétaiL; 
îes  vaches ,  brebis  ou  chèvres  ont  plus  de  lait.  On  hache  ces 
facinesp^ir  morceaux  avec  unjp  petite  machine  à  pilon  fuf- 
f?endu  qu'un  homme  fait  battre  fous  fes  pieds  :  on  leur  eu 
4onne  une  fois  le  jour ,  6c  aux  femelles  le  foir  ,  la  valeur  de 
i^pix  fpis  jplein  un  chapeauj 
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\3/te  jonc-marîn  ^*onapclle  Lande  en  bien  cl«s  cn- 
rfroirt-.if  vient  dans  les  landes  «Se  les  terres  les  plus  fléri- 
les  :  c'efl  une  efpéce  defain-fc^in  d'hiver.  0a  en  trouve  la 
graine  dans  les  landes  ,  lorfque  cette  herbe  cH  dans  fa  ma- 
tntké  :  crois  pintes  fuffîfent  pouf  enfemencer  on  arpent  de 
terre  :  on  la  mêle  avec  du  fable ,  on  la  féme  au  printems  , 
on  la  helrfe  lorfqu'il  eft  iémé  ,  &c.  Lorfque  le  jonc  eft  femé 
jdansune  bonne  terre' de  humide, il ell;  bien  plus  nourrif- 
fHnt  :  un  arpent  en  vaut  deux  de  pré  à  foin.  Il  porte  une 
fleur  jaune  ,  &  commence  à  fieurir  à  la  fin  de  l'hiver  :  on  le 
€oupe<à  rentfée  de  l'hiver  ,  dès-lors  on  peut  en  donner  aux 
beiliaux  8c  prefque  toute  Tannée  :  on  le  leur  donne  haché 
•u  pilé  :  oiV  en  donne  au(ïi  aux  chevaux. 

3.  Les  pois  8c  les  fèves.  :^  Les  grofTes  pailles  :  elles  fer- 
vent à  la  nourriture  &  à  la  litière  des  chevaux,  bœufs ,  va- 
ches :  on  la  leur  donne  {>ar  gerbes  «  fur-tour  aux  chevaux  hi 
nuit  Se  le  jour  outre  leur  ordinaire  d'avoine  :  8c  quand  ils 
Pont  tirée  au  râtelier ,  le  refte  leur  fert  en  litière.  Dans 
les  années  abondantes  en  fourage,on  fait-  bien  d'acheter 
des  befUaux  maigrei  pour  en  faire  des  nourritures  de  des 
fiimiers. 

On  peut  vendre  même  ces  fortes  de  gerbjes  lorfqu'on  ne 
peut  pas  conforamer  en  engrais  tout  le  fourage  qu'on  dé- 
pouille :  ce  qui  arrive  plus  communément  aux  Gurés  Se  aux 
Fermiers  de  dîmes  qu'à  tous  autres  :  on  'peut  au  contraire 
€n  acheter  ,ou  même  louer  des  dîmes  afin  d'avoir  plus  d« 
iburages. 

On  apelle  anfH  four  âges  toutes  les  pailles  des  bleds  ,  les 
cofles  des  vefces ,  pois ,  fèves ,  lentilles  ,  lupins  ,  les  foins < 
iâinfoin  ,  luzerne.  Se  autres  herbes  dont  on  fe  ftrt  pour  la 
nourrnure  des  beftiaujt ,  de  qu'on  leur  donne,  foit  en  vcrd, 
ibii  fanées  :  il  n'e/l  pas  dû  de  dîmes  de  ces  fortes  depro- 
du6lions  quand  elles  fe  confomment  en  verd  :  mais  la  quan* 
-rite  des  terres  qu'on  peut  m ecrre  pour  produire  ces  diverfes 
iopres  de  Fourages  ^  efl  Bxée  à  deux  arpens  pour  chaque 
charrue. 

FOY  Se  hommage  (  la  )  eft  le  principal  droir  horiorabte 
que  doit  rendreieVaffàl' au  Seigneur  du  Fief,  Voici  la  for- 
ihe  de  rendre  la  Foi  Se  hommage*  le  VaflTal  étant  allé  au 
lieu  du  fief ,  doit  demander  fi  le  Seigneur  y  eft  ,  ou  s*il  y  a 
aucre  pcrfonne  pour  lui  ayant  charge  de  recevoir  la  Foi  êc 
hommm^edc  offres  :  &  s'il  trouve  le  Seigneur. ou  ks  Offi- 
ciers ,  il  doit  mettre  un  genou  en  rerre  ,  nue  tête  ,  fans  épée 
Se  éprons  ,  de  dire  qu'il  lui* porte  la  Foi  de  hotbmage  qu'il 
eft  tenu  de  lui  faire  à  caufe  de  tel  fief  mouvant  de  lut  ,  de 
déclarer  i  que^  titre  le  fief  lui  eft  avenu  ;  le  requérant  qirtl 
lui  plaife  le  recevoir  :  de  fi  le  Seigneur  ou  fes  Officiers  ne 
Ibnt  pas  (ûc  ië«  lieux  >  il  dgic  faUe  la  Foi  &  hommage  à  la  ' 

Jîtm  L  1} 


t7«  F  O  Y  . 

principale  porte  du  Manoir  s^il  y  en  a  ;  fînoM  au  lieuSei'^ 
giieurial  d*où  dépend  le  Fief,  après  avoir  apell^e  Seigneur 
par  trois  fois ,  6c  il  faut  de  plus  nonfier  les  offres  au  pro- 
chain voifin  du  lieu  Seigneurial  «  6c  lui  en  laifTer  copie. 

Le  Vadal  doit  la  Foi  &  hommage  à  coûtes  mutations  ^ 
foii  de  fa  propre  part  y  foit  de  la  part  du  Seigneur  ;  la  mu- 
cation  arrive  de  la  part  du  Vaffàl ,  toutes  les  fois  qu^un 
homme  acquiert  un  fîeffervantfàcitfedefuccedion,  do- 
natidh ,  vente ,  Ace.  &  s*il  acquière  un  fief  dominant  >  c^eft 
mutation  de  la  part  du  Seigneur  ;dans  ce  dernier  cas ,  c^eft 
au  Seigneur  à  faire  publier  «^ue  iês  Vaflàux  aient  à  venir  lui 
ikire  foi  6c  hommage» 

FOY£.  fcha'.eur&obftrui^îottduî  Remède»  Rempli  (- 
fez  un  vai&au  de  terre  de  iix  pinces  d'eau  de  fontaine  oij^ 
de  rivière  :  mettez -y  demi-once  de  vitriol  romain  du  plus 
verd  6c  clair  fans  le  piler ,  puis  vous  le  bouctierez  :  mettez- 
le  fur  une  table  >  6c  laifTez'-le  ainfi  infufer  pendant  deux  foi» 
vingt-quatre  heures  ;  après  quoi  tirez  doucement  le  tiers  oa 
au  plus  la  moitié  de  cette  eau  avec  une  tadè  ou  cuiller  crain- 
ce  de  mêler  le  fond  ;  eofuite  laiifez  rafleoir  la  mêmceaa 
durant  autres  vingt-quatre  heures  >  après  vous  tirerez  le  fe« 
cond  tiers  V  6c  vou^  laifferez  le  troifiéme  tiers  qui,efl  air 
fond  Se  qui  ne  fe  boit  point ,  mats  qui  eiè  réfervé  pour  utv 
autre  ufage.  Mettez  avec*un  entonnoir  les  deux  premiers 
tier^  de  certe  eau  dans  des  bouteillesde verre, afin  quVIld 
nes'èvaporepoint.  Prenez  chaque  matin  deux  ou  trois  \er« 
res  de  cette  eau  pendant  quinze  joui's  ou  trois  femaines» 
après  avoir  été  préalablement  purgé  :  vous  pouvez  en  con- 
tinuer rufage  jufqu'à  deux  ou  trois  mois  pour  ks  maladies 
longues  &  habituelles  ;  mais  il-  faut  sVbflenir  de  fruits 
cruels ,  pâtidèrie ,  6c  autres  chofes  femblables.  A  Tégard  du 
dernier  tiers  qui  ctï  le  fund  de  cette  eau ,  die  ell  propre 
pour  les  plaies ,  ulcères  «  èrèfîpéles ,  gales ,  en  les  mettaoc 
chauffer  dans  une  écuelle,  6c  y  fat (ant  tremper  des  com« 
prciTes  pour  les  apliquer  fur  ces  forres  de  maux. 

Fo  YE  gâté»  Remède.  Faites  infufer  en  vin  blanc  pendant 
une  nuit  de  la  chicorée  fauvage  6c  de  la  fùmeteri^w  en  par- 
lie  égales ,  buvez  deux  verres  de  certe  infuHon  chaque  jour> 
un  le  matin ,  Tautre  le  foir -de  contituiez.  Voyex.  Jau-nissb. 

ScHiRRE  interne  du  Foie..  Remède.  Ufez  de  la  confervc 
demarrube  blanche  pendant  quelque  tems,  6t  buvez  à  vo« 
Jre  ordinaire  du  vin  blanc  «dans  lequel  vous  aurez  fait  iar 
iûler  de  la  limaille  d'acier. 

^utre  remède.  Prenez  tous  les  jours  matin  Se  (biruo  de- 
fni-bouilloaà  la  viande  dans  lequel  vous  mettfcs  pareille 
quantité  dï  vin ,  6t  Tavalez  chaud. 

Faites  Iccataprafme  fuivant.  Prenez  la  mie  d'un  paÎ0 
tnoUet  du  poids  d'une  demi-iiyre»  iéMk^^  c»  joàfvm  ; 
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tH^ézAz  dans  un  poclon  avec  environ  chopine  de  vin  ;  ré- 
duifèz  te  tout  en  bouiltic  :  métrez  deux  jaunes  d'œufs  dans 
€ecce  bouillie ,  faites-les-f  bouillir  :  jectez  fur  le  tout  une  on-* 
ced*onguenc  rofat  :  faites -le  bouillir  un  (impie  bouillon 
pour  l'incorporer  avec  le  réfle  ;  couvrez  amplement  U 
partie  malade  avec  ce  oataplaimc  ,>  réitérez^te  ju^j^'à  gué*^ 
rifon. 

FOYE  de  veau;  Manière  de  l'aprêier  :on  le  met  oidî- 
ttai rement  cuire  à  la  broche  piqué  de  petit  lard. 

Pour  Paprêter  en  étuvée  «on  le  doit  couper  par  tran- 
ches de  répailfeur  d^un  doigt  après  en  avoir  ôté  let  nerfs  « 
faire  fondre  du  beufre  dans  une  poêle  <>  &  y  faire  cuire  de« 
dans  les  morceauT  de  foie  ^^faifonnés  de  lel  &  poivre ,  les 
fecourner  quand  ils  foiit  cuits  d'un  côté ,  enfuite  les  re- 
tirer ^  de  les  mettre  cuire  avec  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  ^ 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché  8c  paffé  un  peu  à  la  poêle ,  avec 
une  pincée  de  farine,  y  mettre  un  demi^iêptier  de  vin  blanc  , 
Se  faire  bouillir  un  infiant  la  fàuilè. 

FoYE  gras.'  Obapelleainn  ceux  des  poulardes  «  chapons  » 
dindons  de  gtos  poulets  :  i.  On  peut  les  faire  cuire  à  la  bro* 
che  envelopés  de  bardes  de  lard  6c  pannes  de  mie  de  pain  ^ 
a.  en  cainiè Vc^efl^à-dire  ,  dans  du  papier  graiifë  d'huile  > 
de  on  les  fait  cuire  dans  leur  jus  avec  perfîl ,  ciboule ,  €ham« 
pignons ,  haché  y  jus  de  citron  ;  3.  en  ragoût  Se  de  cette 
iont:  fairesles  blanchir  après  en  avoir  ôté  l'àmcr  ,5c 
jettez-ies  dans  l'eau  froide  ;  enfuite  me:  ter  dans  une  caifercv 
le  un  peu  dé  lard  fondu ,  dei  petits  champignoirs ,  desmouf* 
ferons^ quelques^  tranches  de  truffé), fine»  herbes  rfel  Ôc 
^ivre.  Remuez  letout  fur  le  fourneau  ;  mouillez-Iede  jus  ; 
^étatu  à  demi-cuit  ,-mettez-y  les  foies  ,  achevez  de  faire 
cuire ,  dégraiflèz  bien  le  ragoût ,  faites  qu'il  y  ait  de  la  poin- 
te :  mettez  vos  foies  dans  un  plat  ,  ôc  j^tez  la:  garmtkire 
dcfTus. 

Foie  d'antimoine.  On  apeileainfî  une  compofition  faite 
avec  une  livre  d'antimoine ,  une  livre  de  falpênre  ,qiie  Toa 
pulvérife  &  que  l'on  fait  bouillir  ;  enfuite  on  y  met  de  l'eau  « 
on  lave  le  tout ,  il  refle  au  fond  une  matière  femblable  à  ui» 
▼erre  épais  6c  obfcur  «  c'efl  le  foie  d'antimoine  ;  on  le  trou* 
ve  che2  les  Ëpiciers;ilelt  excellent  pour  les  maladies  de^ 
l^étes  à  laine. 

FRAISES  de  veau.  Manière  de  Taecomtnoder.  Prene:» 
dneou  deujfFraifès  de  veau  des  plus  blanches  :f»i  ces  «les 
blanchir  ;  coupez-les  en  deux  -.mettez-les  dans  un  po»  avec 
fel  «  poivre ,  beaucoup  de  fines  hiwbes  >•  oignons. pîqaé^  ^ 
un  bon  morceau  de  beurre  frais  :  moûille%-les  ddbon  bouiU 
Ion  pour  les  faire  ciiire  ;cela  fait  ,  mettez  deux  ou  troîf 
rèdes  de  pain  dans  un  plat  :  ôtez  le  bouquet  6c  l'oignon  z 
Situes  voire  Inik  4  fec  ù»  vo»  sdcics  ,  poudcezrkhd*iMi 
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peu  de  poivre  concaffé  ;  d'autres  y  ajouteac  du  pârmeiâifr 
f  apé  :  mettez  un  Hioment  votre  Fraifc  dans  un  four  pour 
la  glacer  de  belle  couleur ,  prenant  garde  qu^elie  ne  brûle^ 
>  On  la  fert  pour  entrée  y  eu  hors-d*œuvre. 

FRAISES  &  Fraifiers  (  les  )  vieunenc  d'un  aibufle  oi» 
plante  dont  les  queuesrampenr  prefque  par  terre.  Les  Frai- 
îes  font  de  plufieurs  fortes  :  la  rouge  qui  donne  le  plus  <- 
ëc  la  blanche.  La  Fraife  de  bois  efl  ia  meilleure  &.la  plus 
naturelle  ;  atnfî  quand  on  veut  en  traiplanter  ,  on  doit 
préférer  te  plant  tiré  des  bois  à  celui  des  jardins».  Les  Frai-* 
fiers  (ê  multiplient  de  plant  enraciné  j,  c'eft-à'dire  ^qu^on 
doit  prendre  les  traînages  qui  fe  forment  en  forcaur  di» 
corps  du  Fraifîer  ,  &  qui  rampent  fur  terre  ,  ou  bien  of> 
les  enlevé  en  motte  des  bois  :  elles  prennent  aifément  ra- 
cine ,  &  au  bout  de  deux  ou  trois  mois  on  les  tranfplante» 
On  doit  en  placer  trois  ou  quatre  dans  chaque  trou ,  qu  oi^ 
^it  avec  le  plantoir  ;  on  en  met  quatre  rangs  ilir  cnaque 
planche  ,  Se  cela  au  mois  d*0£iobre  peur  avoir  des  fraife* 
dans  Pannée  :  on  en  met  au(7i  beaucoup  en  bordure.  Il  lc 
faut  ni  trop  ni  trop  peu  les  arrofèr  ;  âc  on  doit  les  labou-» 
rer  &  iàrder  de  tems  à  autre:  on  ne  doit  lailler  à  chaque 
pied  que  quatre  montans  des  pkis  forts ,  &  trois  ou  quatre 
fleurs  de  celles  qui  font  le  plus  près  du  pied  ,  &  on  pioce 
les  autres  :  il  faut  ,  quand  il  n'y  a  plus  de  fruit  ,  couper 
les  vieux  montans  :  fi  on  veut  avoir  beaucoup  de  fraifes  , 
©n  doit  renouveller  le  plant  tous  1er  deux  ou  trois  ans  ,  de 
ne  conferver  que  les  traînafTes  qui  font  néceflaires  au  plant. 
Les  frai  fiers  aiment  une  terre  l^ere*^ 

Pour  avoir  des  fraiiês  hâtives  ,  arrachez  dans  les  boîs^ 
Se  en  automne ,  de  jeunes  fraifîers ,  9c  pJancez-les  fur  terre 
fort  ferrés  ;  tranfplantez-les  dans  des  pots  Tautomne  fui- 
vante  ,  &  pendant  l'hiver  enfoncez- les  dans  une  coudie 
chaude.  Lorfque  la  couche  devient  brûlante  ,  il  feut  les  en 
tirer ,  les  mettre  enfuite  fous  descloches ,  &  le  folcil  d'A- 
vril ?che\era  de  les  inârir. 

Pour  en  avoir  de  harivesen  pleine  terre,  tran (plantez le* 
frailiers  en  automne ,  placez-les  au  pied  d'un  mûr  bien  ex- 
pofé  au  printems  :  retranchez  les  fleurs  qui  paroîffent  les 
dernières  :  par-là  ,  les  premières  fe  fortihent ,  s^largifleor 
êc  donnent  des  fruits  plus  beaux.  Lorfqu'il  n'7  aura  plus 
de  fruits  à  vos  fraifîers  ,  coupez- en  le  verd  tout  près  de 
terre  ,  pour  donner  plus  de  vigueur  aux  racines.  Un  plane 
de  fraifîers  rend  (êrvice  trois  ans ,  après  quoi  tous  les  ans 
*  on  en  détruit  un  tiers  ,  &  on  le  renouvelle  de  jeunes  frai- 
fiers  tirés  derbois  l'année  ftiivante  ,  on  renouvelle  l'antre 
tiers  &  toujours  de  même. 

FRAIS.  On  entend*par  frais ,  la  dépciife  Se  le  coât  d^no 
piocès  :  il  y  a  des  ùau  9111  eocienc  en -lue  Sl  d'autril 


:       Fît  A  T«r 

fttî  v?y,  cnrrent  pas.  Ceux  qui  entrent  ctt  taxe  font  a^ïtllés- 
épens,  dont  on  fe  fait  rembourfer  par  celui  qui  a  lue- 
«ombé  &  a  été  condamné  aux  dépens  :  ceux  qui  n'entrent 
pointa  en  taxe  ^  s'ape lient  faux  frais. 

FRAMBOISE.- Fruit  qui  vient  du  firamboificr  ,  arbr« 
épineux ,  donc  les  t*ges  font  garnies  de  petites  épines  :  on 
multiplie  les  framboifiers  des^reietcons  qui  forcent  du  pied 
au  printems  ,  6c  on  les  replante  au  princems  fui  vaut  en 
rayons  tirés  au  cordeau, daas  des  planches  ou  dans  des 
bordures. à  d«ux  pieds  l'un-  de  l-autre  ;  il  faut  avoir  foia 
de  racourcir  les  nouveaux  rejetions  qui  font^utour  des 
■vieux  pieds  y  arracher  le  vieux  bois  qui  eft  mort ,  &  les 
labourer  trois  ou  quatre  fois  Tau  :  les  fraœboifes  rouges 
font  meilleures  que  les  blanches. 

FRANC- ALEU.  Ceftr  un  héritage  exempt  de  tous  droits 
ieîgneuriaux  vqui  ne^eleye  &  ne  dépend  d'aucun  Seigneur  ^ 
cnforte  que  le  propriétaire  n'efî  point  tenu  de  faire  la  foi 
à  aUcuû  Seigneur  ,  jni  payer  aucuns  droits  ni  rentes  an- 
nuelles ,  mais  le  Franc-alcu  n'exempte  pas  \a  Juitice  du 
Seigneur  dans  l'étendue  de  la  Jarifd»ition  duquel  il  eft  fitué. 

-Le  Franc-aleu  nob'e  effc  une  terre  à  laquelle  il  y  a  Juftice 
€>u  cenfivcs  ,.ou  quelque  Fief  qui  en  relevé.  Le  Fraflc-aleu 
roturier  efi  un  héritage  où  il  n'y  a  ni  Juftice  ,  ni  Fief^ 
ni  Cenfîves  qui  en  dépendent  ».  &  pour  lequel  il  a'efl  dà 
m  cens  ni  droits. 

FRANC-FIEF,  (  droit  de  )  Il  eft  dû.  par  les  roturiers 
qui  poiT^dent  des  fiets  »  mais  il  n'efl  dû  qu'au  Roi  ^ quand 
même  les  fiefs  neferoienc  pas  immédiatement  mouvans  de 
la  Couronne^  I^  raifon  pour  laquelle  le  Roi  exige  ce  droic 
des  roturiers  ,,vient  dece  que  par  lesloix  du  Royaume  ils 
font  incapables  de  pofféder  des  fiefs  ,.pasrce  que  4es  fiefs 
ë^ns  leur  première  infiicivtion  ,  n'étoient  donnés  qu'à  U 
cha'<g«&  condition  de  fèrvice  militaire.  Ge  droit  eft  re* 
gardé  comme  une  charge  des  fruits  Se,  de  la  poiTeftion  > 
ainû ,  il  unr roturier  jouit  d'un  fief  dont  la  propriété  apar- 
tient  à  une  personne  nobie  vou  s'il  a  joui  &  qu'il  rîe  jouiffa 
plus,  parce  ^u'ilavoit  acquis  fous  la  faculté  de  rachat,  ier 
droit  fera  toujours  dÛ  à  proportion  du  tems  qu'aura  duré 
la  jouiflance,  Par  la  Déctafacion  du  Roi  du  7  Avril  1672  , 
le  Roi  accorde  aux  rocuricrrU  faculté  de  jouir  des  Fiefs 
nobles ,  5c  les  aflFranchit  des  droits  de  franc- fiefs,en  payanL 
une  année  de  la  jufte  vaJeur  du  revenu  dcî  bien»4:iobles.. 

FRANCOUN.  Gibier  plume  ,  excellent  à  manger.  C*efP 
VAttagen  des  Anciens  :  il  a  la  tête  5c  le  croupion  tiraru:- 
fur  le  roug*î ,  Peftoraae  blanc  5c  noir  ,  le  bec  5cja  queue 
noire  ^ilnefe  tient  que  dans  les  lieux  élevés  :  on  en  voit 
en  Auvergne  5c  dans  les-  Pyreaéfsi^iL  y  4'desgeQS  qfÂ^ 
|m  4ucaiitt  de  cas  ^ue  du  £uâQ*- 
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FRELOKS.  E^ece  de  mouches  mauvaîfes  ^ul  fé  bârtf^ 
fenc  dans  des  creux  d^arbres  ^  des  ruches  afFez  fembiable^ 
à  celks  des  abeilles  ,  mais  où  il  n'y  a  ni  mid  ni  cice  :  ce^ 
aie  font  que  des  pellicules  de  légume»  ;  pendant  Técé  elicr 
vont  gueicèr  les  abeilles  6c  piHer  leurs  ruches. 

FRENE ,  arbre  de  futaie.  Sa  tige  e(l  haute  êc  droite ,  (a* 
feuille  efl  pâle  8c  dentelée ,  fon  fruit  vienr  en  gouifes ,  il  eli 
petit  6c  femblabteau  noyau  d*amande  :  fon  bois  cfl  blanc  «• 
tendre  âc  flexible  >  il  ferc  aux  Charrons  6c  Carroffiers  :  cec 
arbre  fe  plaît  dans  les  lieux  frais  &  humides ,  on  relevé- 
de  plant  qu'on  prend  dans  les  bois; il  ne  demande  pas' 
beaucoup  de  culture^  Se  il  forme  une  belle  6c  haute  tige.- 
Cet  arbre  produit  la  manne  purgative  :  on  dit  que  le  fuc  de 
£?s  feuilles  eit  un  remède  contre  tout  poifon  de  contre  lai^ 
morfure  du  ferpent^  On  lui  attribue  encore  bien  d'autres 
vertus ,  comme  d'être  boi^  aux  hydrôpiques  ^  di'édaircir  Ui- 
vue  6c  de  la  fortifier  ,  dcc. 

Le  bois  de  Frêne  s'emploie  pour  le  charronnagé  &  les  ou* 
vrages  d'artillerie  :  on  en  fait  des  timons  de  carroife  :  oa 
fc  déWte  et»  grumes  de  plufieurs  groflèurs  &  longueurs  , 
depuis  dir  jufqu'à  dix-huit  pieos  de  long; 

FRICANDEAUX  de  veau.  Piquez  avec  du  petit  lard  1» 
dediis  d'une  tranche  de  rouelle  de  veau  ,  épailTe  de  deuv- 
.  dbigts:  faites- la  blanchir  dans  l'eau  bouillante  ,  6c  faites-la 
cuire  avec  dû  bouillon  6c  un  bouquet  gs^'ni.  Etant  cuite 
Ktirez-là  de  la  caflèrole ,  dégraifiez  Tafauffe  :  pa{&z  cette 
faufTe  dans  une  autre  caflerole  avec  un  tamis  ,  faites  -  la 
réduire  iîir  le  feu  ,  &  metteZ'-y  votre  fricandeau  pour  Iç 
£iire  glacer  du  côté  du  lard  :  fervez  fou^  le  fricandeau 
le  refle  de  la  fauflè  qui  efl  dans  la  cafferole  »  6c  que  veuv 
détachée  avec  un  peu  dr  cou  lis. 

Fricai«dbaux  farcis.  On  doit  les  faire  avec  de  la  noî* 
ée  veau  bien  mortifiée  ;  couper  les  fricandeaux  épais  d'utfc 
pouce, les  fendre  d'un  bout  à  l'autre  avec  un  couteau  » 
mais  ne  les  ouvrir  que  par  un  bout ,  farcir  chaque  ouver- 
ture d'une  farce  faite  avec  du  blanc  de  volaille  ,  un  peu 
de  jambon  cuir»  &  de  lard ,  fel  ,  poivre  »  jaune  d'oeuà 
cruds  ;  tniede  pain  trempée  daîis  la  crème  ,  lé  tout  ha- 
ché 6c  pilé  ;  enfuitc  fermer  les  fentes  du  fricandeau  avec 
•ne  brochette  ,  le  piquer  de  menu  lard"  deflùs  6c  delTous  ^ 
le  mettre  dans  une  calIèroleavoG  bouillon  clair  &•  ciboules  * 
éfc  le  fkire  mitonner  à  petit  feu  pendant  une  heure  ou  deux  ^ 
fès  finir  comme  un  jus  de  veau^dc  ô«cr  la  brochette  qut 
ferme. 

FRiCAKDBAur  dc  dîndon.  Vuidez  un  dindon  bien  gras  , 
étexlapeau,  levez  les  deux  cuiffes  6c  les  deux  aîles  ;  pi-r 
^uez-les  de  menu  lard:  mettez^les  dans  une  cafferole  W 
laid ca-deilbu6  >  avec  deux  cuilkrto  de  bouilk»; aflan 
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femifz-les  bien  :  faices-Ies  miconDer  à  perîc  fki  peadanr 
^eux  heures  :  remuez-les  fouvencde  peur  qu'ils  ne  s'aitai- 
chent:  tirez-les  dans  un  plat  ,  mouillez  d'un  peu  de  }us  ce 
auireitedansiaeafIbrole,.f)a{rez-le  par  un  tamis  â^  jetiez^ 
Je  fur  voiFricandeaux. 

FRITURE  (  la  )  cft  une  manière  de  faire  cuire  du  poif- 
fbn  x)u  autre  mecs  ,  comme  des  baignées  l'dans  une  poele' 
avec  du  beurre  fondu  ou  avec  de  l'huile  ,  il  faut  que  le- 
beurre  ou  l'huile  foieat  bien  chauds  lorfqji'on  y  met  le 
poiflbiv 

FROMAGE  (  le;)  fefait  de  h  partie  du  lait  la  plus  grof- 

fiere  :  c'efl  le  caill;é  du" lait  féparé  du  petit  lait  qu'on  apelle 

Sérum,  Le  fromage  le  plus  ordinaire  fe  faft  avec* le  lait  de: 

'vache  :  on  en  fait  aufïi  de  lait  de  brebis,  fc  de  chèvres  qui 

cft  fort  délicat.  Le  fromage  fait  avec  le  lairnon  écrémé  eft 

j  *  meilleur  &  plus  agréable  :  celui  doi>con  ôte  la  crème ,  ertr 

le  fromage  commui).  Quantité  de  Pays  ont  leurs  fromages 

particuliers  Ôç  une  manière  dé  les  faire:  en  général ,  uiv 

\  iïomage  ppur  être  bon  doit  être  gras  >  pefanr,  de  couleur 

'  jîîunâtre  ,  la  pâte  bien  liée  :  d'une  tranche  nette  &  unie  > 

fens  mittes  ni' vers,  ni  trop  vieux^, ni  trop  nouveau.  Pour 

faire  les  fromage»  on  doit,>i.  faire  cailler  le  lait:  2»  les 

^  faler  avec  du  fel  bien  grugé  :  le  lendemain  les  retourner  6c 

îès  faler  de  l'autre  côté  ,&ainlialteriKitiv€menj  ;  lecin^ 

^  quiémejour  on-met  du  fel  menu  par-defrusy&  oiïles  rc- 

;;;  tourne  tous  les  jours  jufqu'à  ce  qu'ils  s'affcrmiifenr ,  alors 

^  on  les  met  fur  de  la-paille  fraîche ,  ou  dans  àes  cages  d'o* 

lîer  ou  fur  desplanches  propres  en  des  endroits  tempérer  » 

''  f!s  fè  confervent  ainfi  pendant  un  an  &.plus  ,  mais  il  ne 

^'  fkut  point  les  faire  fécher  pècipicammenr^  Pour  les  mao- 

^  ger ,  on  doit  les  affiner  ^Jls  en  font  phis  gras  5c  plus  piquans  ; 

on  les  aiiine  en  les  mettant  à  là  cave  fur  des  planches  frot- 

y  fées  d'huilé  ou  de  vinaigre  .  on  les  trempe  dans  de  l'eati 

*^  fklée  ,  de  on  tes  envelope  de_feuilles  d'orme. 

^'  Le  fromage  eft un.  aliment  folidc,&  difficile  4 digérer 

^and  on  en  mapge  trop  :  mais  en  petite  quantité, il  ai* 

P  de  à  la  digeflion  :^il  ne  doit  être  ni  trop  vieux  ni  trop 

^  Nouveau. 

^  Fromage  Bourgeois.  Prenez  trois  chopînes  de  laît  frais 

^  ôné  de  la  vache ,  un  demi-fer  tier  de  bonne  crème  :  délayez- 

0'  y  deux  jaunes  d'^cufs  frais:  mettez-  y  cinqonces  de  fucre  ei» 

fi'  poudire ,  9c  un  peu  d'eau  de  fieur  d'orange  :  mêlez  le  tout 

cî;  ^nfemble ,  &  lefkitestiédîr  dans  une  terrine  fur  de  la  ccn- 

f  dte  chaude.  Mettez-y  im  peu  de  prefTure  que  vous  aurez  dé- 

layée êc  l'y  mêlez  '.faites  cailler  votre  lait  à  petit  fett ,  puis 
0}  laifTez'le  refroidir  :  mettez  un  morceau  d'étàmine  de  foie 

iff  fur  un  moule  à  fromage  :  faites-y  dégoutter  votre  caillé 

i*  l'cfpace  de  deux  heuses  ;  metua  une  afliectc  ou  porce» 
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laine  lûr  le  fromage  ^  reoverfez- le  dedans.  - 

Fromage  glacé.  Prenez  trois  chopines  de  Uu  &  choiJînè' 
de  ci-êrne  :  meitez-Ia  dans  une  poêle  lur  le  feu  avec  du  fucre 
fuffifartment ,  deux  2efles  de  citron  coupés  en  toueUes  :  laiir 
fez  bouillir  la  crème ,  &  tournez- la  jufqu'àce  qu'elle  conv- 
WienceàVépa^r,  Verfez-la  dans  un  plat  d'atgent  :  lor(^ 
ou'clle  commehce  à  fe  refroidir ,  verfez-la  dans  un  tnoulc 
de  fer  blanc  :  mettez  le  moule  dans  un  baquet  plein  de  glace: 
couvrez  le  moule  de(ïùs  ôc  dejTous  de  glace  :  le  fromage  étant 
glacé  ,  faites  chauffer  de  l'eau  dans  une  poêle ,  mettez-y  le 
moule  un  monwni  pour  détacher  ie  fromage  :  drelTez-le  tut 

Fkomacîe  à  riraliemie.  Prenez  une  chopine  de  bonne 
crème  ,  frtcitez-y  deux  pincées  de  gomme  adragant  e»- 
poudre ,  deux  zefles  de  citron  ;  fouettez  le  tout  enfemblc 
dans  une  terrine  ,  que  le  tout  foit  lié  &  épai*  :  mettez-le 
dans  un  panier  d^ofiec  garni  d'un  linge  hlanclaidez-le  égoue- 
*cr  une  heure  ,  dt  dreûez-le  fur  une  afiieite  avec  du  fucre  eh 
pou  Jre  delFus.  ^   .     . 

FROMENT.  En  France, on  donne  le  nom  général  dç 
Froment  aux  grains  qui  nailî'ent  dans  un  épi ,  comme  le 
bled  &  le  faigle ,  &  celui  de  légume  à  ceux  qui  font  renfer- 
més dans  unecoiTe  ,  ou  toute  autre  efpéce  d'étui.  Cependant 
il  y  a  des  endroits  où  Ton  ne  met  pas  Pôrge  &  l'avoine  au 
«ombre  des  fromens  :on  les  apelle  ortlinairemerjt  les  Mars  : 
parce  que  ce  mois  cilla  faifon  où  l'on  commence  à  les  letnet. 
Mais  le  bled  à  qui  on  donne  par  excellence  le  nom  de  fro-- 
ment,  eftuneémence  prefque  cylindrique  ,  mouUue  par 
les  deux  bouts  ,  liife  ,  polie  ,  convexe  d'un  côté  &  mar^ 
quée  d'un  lîllon  de  Vautre.  Le  meilleur  froment  ei>  celui 
qoi  eft  pefant,  compacte  ,bien  mûr ,  bien  doré ,  ni  trop  an- 
cien ,  ni  trop  nouveau  ;  it  doit  être  fec  ,  confetvant  néan;- 
moîns  une  forte  de  fraîcheur ,  que  les  Marc^iands»  apellent 
avoir  de  la  main  ou  de  l'amitié.  ,       , 

»    Les  Cultivateurs  entendus  exigent  encore  que  le  grain  wiv 
uni  à  la  fuperficie ,  c'eft-à-dire ,  q^'il  ne  foit  point  échaud^j- 

3ue  fa  couleur  foit  d'un  jaune  clait  &  brillant ,  car  s  ri  ett 
'un  blanc  mat ,  ils  jugent  que  le  grain  a  été  roouiWé  ;  U 
elle  eft  d'un  jaune  foncé  ,il$  dîfcnt  ^u'il  eft  glacé ,  mais  ce 
dernier  défaut  n'eft  pas  confidérable  :  car  les  grains  glacés 
germent  fort  bien  ,  ils  fourniflcm  d.e  bonne  fa  rine  ,  font  de 
bon  paim  M*  an  Hamel  croit  néanmoins  que  la  farine  dç 
ces  grains  ne  boit  pas  ai^tant  d'eau  lorfqu'onr^a  met  en  p*- 
te ,  que  celle  des  grains  parfaits.  Le  froment  à  épis  blanc» 
eft  le  plus  eflimé,  c'eft  celui  qu'on  cultive  comrounétneat 
en  France  dans  les  bonnes  terres  :  il  fait  d'excellent  pain  : 
celui  qui  u'oft  poiat  b^bu  »  Kpd  fillis  deiarÎAe  que  ceUn 
gui  mt. 
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Lci  années  trop  Téches  ou  trop  humides  font  contraires 
jsu  froment  :  les  années  féches  le  rcadenc  maigre  ou  rôti  ; 
les  autres  le  font  grofTir.  6c  lut  donnent  du  poids  y  mait 
l'eau  qui  s'y  eft  introduite  en  ôte  toute  la  force ,  Ôc  fouvent 
le  fait  çermer^  Ainfii  Tannée  trop  féchediminue  la  quantité, 
mais  fait  peu  de  tort  à  la  qualité,  &  Tannée  trop  humide  eft 
4)réjudiciable  à  la  qualité  âc  iKin  à  la  quantité  :  cette  diffé- 
rence des  bleds  qui  ont  été  nourris  de  léchcicffeou  d'humi;- 
dité,  fe  réconn<Ht  à  la  farine  par  le  plus  ou  le  moins  d'eau 
qu'elle  prend  en  la  pêtriffant.  On  reconnoît.  encore  la  boni- 
te du  bled  par  le  nombre  des  pains  qu'il  rend  ;  ainfi  les 
pains  qui  font  faits  d'un  bled  bien  nourri  6c  venu  dans  vok 
j>on  terroir ,  font  plus  gros  6c  plus  pefans ,  parce  qu'il  fàuc 
moins  d'eau  pour  pétrir  la  farine,  qu'il  n'en  Ikudroû  pour 
les  bieds  d'une  qualité  inférieure. 

Il  n'y  a  point  de  contrées  plus  fertiles  en  toute  efpéce  de 
Jroment  ^ue'la  France ,  &  dans  U  France  que  toutes  les  Pro- 
vinces qui  enviroiment  Paris.  Entr'autres  Tlile  de  Firance  » 
la  Brie ,  le  Hurepoix ,  la  Beauce  6c  le  Vexin. 

Il  ed  défendu  aux  Laboureurs ,  par  les  Réglemens  de  Té- 
rat  fur  ce  fujet ,  xie  vendre  leur  bled  en  verd ,  c'eft- à-dire, 
avant  la  récolte  :  les  Acheteurs  font  condamnés  à  Tamende 
jBc  les  grains  confifqués.  Il  efl  encore  défendu  à  toutes  per^ 
icnnes  de  garder  plus  de  deux  ans  leurs  bleds  dans  leurs  gro- 
xiiersou  autres  lieux,  Hcen'efl  pour  la  provinonde  îeuc 
jnaifon.,  fous  peine  d'amende  ou  de  confîfcation  des  grains  : 
Se  les  OfHciers  de  Police  peuvent  faire ,'  en  cas  de  bcioin  » 
.ouvrir  les  greniers  en  cous  tepis. 

Le  Froment  réuffic  bien  dans  les  terres  où  Ton  a  élevi  des 
.xuivets ,  parce  qu'on  féme  ceux-ci  dans  u.ne  terre  bien  la* 
•boorée ,  6c  qu'on  les  laboure  encore  pendant  qtfils  croiflent , 
^'ailleurs  les  navets  épuifenc  peu  la  terre  quand  on  ne  les 
jaidè  pas  monter  en  graine  :  mais  il  ne  réufTit  point  dans 
4ine  terre  où  il  y  a  eu  du  fainfoin ,  parce  que  cette  terre  n'si 
.point  été  labourée  depuis  neuf  à  dix  ans  ,  &  qu'elle  ne  fe- 
xoit  pas  aifez  remuée  par  un  ou  deux  labours  qu^on  lui  don- 
neroit  ;  aufïî  y  feme-i'on  ordinairement  de  l'avoine. 

Au  refte,  il  eft  poflible  de  fe  procurer  tous  les  ans  une 
bonn^  fécolte  de  froment  dans  une  même  terre,  mais  il 
faut  pour  cela  multiplier  les  labours  ,  6c  arracher  les  mau* 
vai  fes  herbes. 

•CutTURE  du  froment  fuîvanc  la  méthode  ordinaires 
•C'ed  après  la  moîflTon  de  l'avoine  que  commence  Tannée 
dé  repos  ou  de  jachère ,  pendant  laquelle  on  prépare  la  ter- 
TC  (ou  écoic  l'avoine)  pour  recevoir  le  froment  Tannée 
iliivaate. 

Le  premiei-  labour  con^fle  à  retourner  le  chaume  d'a- 
yoine,  6c  à  former  un  gueret  de  cette  pièce  de  terre*  L^ 
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Fermiers  apetlent  ce  labour  gttereter  ;  îl  fe  &ît4iprés  tes  fc- 
mailles  ordinaires  des  bleds ,  &  avaat  les  gelée»  de  l'hiver  ; 
oxi  doit  piquer  bien  avant  dans  la  terre. 

Le  fecoud  labour  fe  fait  à  la  Saint  Jean,  on  Ta  pelle  bi- 
ner :  ce  doir  être  dans  un  lems  où  la  terre  n^efb'  ni  tiop 
/éche  ni  trop  hu<nide. 

Le  croiHéme  de  dernier  labour  fe  faîcaufli-tôc  après  la 
moiilbn  :  de  après  on  feme. 

Dans  le^s  terres  légères  on  ne  laboure  pas  profondèmenr, 
mais  on  çionne  jul^u'à  cinq  labours  ;  le  premier  j  avant 
les  femailies  :  le  fécond ,  vers  Noël  :  le  troiûéme ,  au  prin« 
4Cems  :  le  quarriéoie  à  ta  moifTon.  . 

Dans  les  rerres  forces  on  ne  fait  que  trois  labours.  Les 
Fermiers  qui  font  à  leur  aife  donnent  quelquefois  un  labour 
^e  plus  à  leurs  terres  dans  les  années  ou  rherbej>oul;e  avec 
vigueur.  Foy^c  Fumier. 

Culture  du  Froment  futvant  la  nouvelle  méthode  de  M» 
duHamel«  fur  laquelle  il  y  a  un  nombre  infini  d'expé- 
riences. ToyeaLd^abord  Semailï-les. 

Pour  préparer  la  terre,  il  faut  la  labourer  par  planches, 
Sl  les  filions  qui  féparent  les  planches  doivent  être  à  cin<| 
|>ieds  les  uns  des  autres  »  de  à  des  diflances  égales ,  obfer- 
vanc  de  relever  le  milieu  des  planches  à  proportion  que  la 
ferre  a  plus  de  fond ,  de  cette  manière  il  relie  pour  la  lar- 
jgeur  des  platebandes  quatre  pieds  de  (Quelques  pouces. 

1.  Quand  on  laboure  une  terre  qui  a  été  en  fr^^nenr, 
dans  l'intentioa  <iV  en  remettre  une  féconde  année,  il 
faut  bien  relever  les  planches  fans  toucher  aux  rangées 
qui  ont  porté  du  froment  :  car  fi  on  mêloit  le  chaume 
avec  la  terre  »  on  nepourroic  femer  avec  le  nouveau  femoir» 
fii  labourer  près  des  rangées  du  bled  ^  fans  courir  rifaue 
id*en  arracher  beaucoup  de  pieds.  Ainfi ,  il  tâut  mettre  les 
nouvelles  rangées  de  Froment  aux  endroits  où  étoient  les 
Ëllons  entre  les  planches ,  ou  au  milieu  àt^  platebandes , 
*£e  avok  foin  d'aprofondir  le  flllonpar  un  trait  très- profond  , 
»fin  qu'il  fe  trouve  plus  de  gueret  fous  le  froment ,  enfui  te 
on  remplit  ce  (illon  ^  de  onTbrme  au-deffus  la  parde  la  plus 
•élevée  delà  planche  ^  en  épargnant  les  endroits  où  il  y  « 
du  chauiiie  qu'on  ne  détruit  qu*au  premier  labour. qu'oa 
donne  aur  platebandes.  Suivant  cette  méthode  il  reile  deux 
petits  (liions  dans  chaque-intervalle ,  outre  le  chaume  de  le 
froment  qu^oa  vient  d^  femer ,  mais  les  filions  doivent  être 
à  une  certaine  di  fiance  des  rai>5ées  de  froment ,  pour  que 
U  terre  des  planches  n'écroule  pas  dans  les  filions, 

3.  On  doit  éviter  de  labourer  brfî}ue  la  terre  efl  trop 
humide  :  le  tems  le  plus  fec  efl  le  meilleur  ,  cependant  les 
labours  ne  laiHent  pas  4'4;re  ho^  iorfaue  (a  tecxe  oe  iWma 
l^iat  4e  mortier^ 
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•:  la  terre  énni  bien  préparée ,  oo  faît  paffet  la  herle 
deux  fois  par  le  m -^tre endroit,  obfcrvantde  faire  mar- 
:<hcr  les  chevaux  dans  les  filions. 

Les  terres  lepëi  es  peuvent  être  femées  d^avoîne  après  la 
inoiilon,  mais  les  terres  fortes  doivent  4'être  à  la  fia 
-d'Octobre ,  car  il  eft  avantageux  de  les  fcmer  de  benne 
îjeure^  parce  que  fiiivanc  ce«c  nouvelle  méthode  ils  mû- 
liflènt  pius  tard. 

En  général,  on  doit  mettre  un  peu  plus  de  fcmence 
^ans  les  terres  légères  &  Vy  enterrer  davantage  (  c*eft-à- 
-dire  à  trois  pouces  de  profondeur  J  que  dans  les  fortes  , 
auxquelles  un  demi-pouce  de  terre  (ufnt« 

On  peut  femer  trois  rangées  de  froment  fur  chaque 
planche,  &  même  quatre  dans  les  bonnes  terres  qui' ne 
ibnt  point  itijertes  à  produire  de  mauvaifes  herbes  ,  à  fepc 
ou  huit  pouces  de  di fiance  les  unes  des  autres»  avec  le 
plus  d'égal rté  qu*il  eft  poflible. 

Si  on  fait  ufage  du  nouveau  fêmoir ,  on  épargnera  près  des 
trois  quarts  de  la  lèmence  ;  car  il  ne  faut  que  deux  boif- 
feaux  de  Paris  pour  enfemencer  un.acre  de  terre  qui^ 
'•communément ,  contient  i6o  perches  quarrées ,  cVft-à-<li- 
fC,  ^o  perches  de  plus  que  l'arp^it,  au  lieu  qu'on  féme 
«n  Brie  fix  à  huit  boiifeaux  par  arpent. 

Quand  on  féme  le  froment ,  il  taut  que  la  terre  foit  un 
|)eu  humide. 

On  dotme  le  premier  labour  aux  platebandes  tprfque  le 
froment  a  pouffé  quatre  ou  cinq  feuilles,  c*eft-à-d»re  , 
^*on  retnplic  les  grands  fîllons.  Se  on  en  forme  de  pnits 
pour  fervir  à  égoutt^r  les  eaux  ;  mais  iU  ne  doivent  pas  être 
xrop  près  des  rangées  :  ce  labour  d^hiver  donne  de  la  vi- 
gueur aux  jeunes  plantes.  On  donne  le  (ècond  labour  sprès 
que  ies -grands  froids  font  paflfés;  on  le  faiteh-rempli/mnc 
ies  filions,  6c  renverfant  la  terre  du  eôté  des  rangées,  de 
par  oe  labour  on  forme  un  nouveau  grand  fillon  au  milieu 
des  platebandes  :  on  doit  mettre  les  fumiers  auprès  de  la  fu* 
perficie  de  la  terre. 

■  Depuis  le  printems  jufqu'à  la  récolte  on  donne  pltiPeur$ 
labours  (êlon  les  cir confiances ,  comme  quand  la  terre  eft 
maigre ,  ou  qu'elle  produit  beaucoup  d'herbes ,  ou  que.cel* 
le  des  platebandes  efl  endurcie  :  on  doit  labourer  fort  pro 
fondement  auprès  des  plttntes ,  quand  elles  font  petites  ; 
mais  on  doit  s'abflenir  de  labourer  lorfque  les  terres  font 
fort  humides ,  fur-  tout  celles  gui  font  fortes. 

En  été ,  deux  labours  font  (iiffîrans  ;  l'un ,  quand  le  bled 
monte  en  tuyau ,  (  il  fait  que  |chaque  tuvau  porte  un  épi  )  ; 
l'autre ,  qtrand  le  grain  ft  forme  :  on  le  fait  en  renvet fant  la 
terre  du  côré  des  rangées  de  froment ,  &  en  augmentant  le 
filloD  du  milieu  ;  ce  labour  rend  ies  épis  longs  ec  bieu  ch»c^ 


3««  *  R  O 

Par  le  Moyen  de  cette  nouvelle  cu'turc  ^  on  vott  fouvenc 
jûn  feul  grain  produire  trente  êc  quarante  tuyaux ,  au  lieu 
<}u*en  fuivanc  la  culture  ordinaire ,  il  tCcn  auroit  produîç 
ique  deux  ou  trois*  En  un  mot ,  T Auteur  de  cette  nouvel- 
le méthode  dit  expre^ément  >  qu'on  peut  compter  que  fî  un 
grain  t  futvanc  U  culture  ojaiuaire,  en  produit  dix, 
juu  grain  fuivat»  fa  culture  en  produiraient  >  6c  que  la  ré- 
colte d'une  même  étendue  de  terirein ,  fera  doubie  par  le 
fiombre  de  gros  tuyaux  «  par  la  longueur  des  épis ,  par  la 
grofTeuf  ^  la  quaiuité  des  gr^ains  :  ^enfin ,  que  fa  méthode 
produit  tous  ces  avantages  fans  augmenter  la  dépenfe  ^  puif> 
qu*à  chaque  labour  on  ne  remue  que  les  deux  riers  de  la  ten* 
le,  de  qu'on  emploie  moins  de  fumier -que  feloo  la  cul<^ 
(ure  ordinaire* 

Exemple  de  la  nouvelle  culture  (ur  une  étendue  d'un  ar- 
gent à  cent  perches  pour  arpent,  devin|t-deux  pieds  pour 
perjche.  I.  Lorfqu'on  (eme^  on  doit  laiiTer  au  oord  de  t^ 
pièce  deux  pieds  deierrelans  la  iemer ,  enfuite  femer  trois 
rangées  de  froment  ()ui  occupent  deux  pieds  de  largeur  c 
puis  onlaifTe  quatre  pieds  de  terre  fans  y  mettre  de  fement- 
f  e  :  enfiiite  on  doit  femer  encore  trois  rangées  de  fromenc 
dans  le  milieu ,  fie  on  continue  ainfi  dans  coûte  l'étendue 
de  l'arpent.  On  ne  feme  les  grains  dans  les  rangées  qu'à 
/quatre ,  cinqx^u  Hx  poucef  les  uns  des  autses  ;  fur  quoi  il  faur 
remarquer  que  deux  boiUeaux  ou  quarante- detx  livres  dç 
Fromenc  chotté^  c'cU-ii-dire,paflédans  l'eau  de  chaux, 
font  fuffifans  pour  enlèniencer  un  ar^nr ,  &  que  par-là  on 
ipargne  dix  boiO^eaux  qpe  l'on  mettroic  en  terre ,  en  femanc 
fii  l'prdinaire  un  arpent,  z^  On  viûie  Tes  rangées  au  prin- 
items  ,  &  l'on  fait  arrachjcr  les  pieds  de  Fromept  qui  font  . 
plus  ptcs  les  uns  des  autres  que  de  quatre ,  cinq  à  (îy  pou- 
f:ts  :  on  dorme  aux  platebandes  le  premier  labeur.  Le  Fro^ 
inent  devient  d'un  vcrd  très-foncé  ,  il  poufiè  de  grandes 
Veuilles  ;  il  talle  beaucoup  ;  enforte  que  vers  la  mi- Mai , 
il  arrive  fouvent  qu'on  ne  voir  plus  la  terre  entre  les  ran- 
gées >  &  que  quand  le  Froment  des  rangées  commencf 
S  monter  ien  fuyau^  il  a  presque  une  fois  plus  de  haur 
Iteur  que  celui  qui  efl  femé  (elon  la  méthode  ordinaire^ 
On  vpit  enfin  que  dans  les  rangées  chaque  grain  a  produis 
depuis  douze  jufqu'à  vingt  tuyaux  3  capables  de  produire  de 
grosipis/).  Lorique  le  Froment  des  rangées  ciïc^  épis, 
pn  lui  donne  le  troifiéme  labour  :  il  continue  de  s'éle- 
ver beaucoup  en  épiant ,  il  fleurit  Se  défleuric  fort  bien  ^ 
jBc  s^il  furvifo^  des  chaleurs  vives ,  il  jaunie  Se  mûrit  fu-> 
^.tement.  '  - 

On  a  iéprouvé  par  diverfes  expét iençcs  ,  qu'un  arpent  ainft 
(iiUivé,  a  produit  70  boiflièaux  de  gros  Froment.  11  eft  vrai 
^*W  1?^^^  vpçfii  cuUiyé  ^  felpp  la  m^chp^  prdioaire^ 


f^ût  en  produire  9I  comme  on  en  a  fait  l'expérfence,  ce  qui 
tlï  28  boi(icaux  de  plus  que  les  rang/ées  :  mais  il  faut  remar- 
quer qu'on  n'a  employé  que  deux  boilîèaux  de  Froment  pour 
cftifemencer  les  rangées  :  ainfi  il  faut  d'abord  diminuer  dix 
boiflèaux  fur  le  produit  du  champ  cultivé  à  l'ordinaire* 
a.  Il  en  faut  encore  diminuer  vingt  pour  compcnfer  le  prî« 
de  huit  charretées  ;  car  cette  dépenfedu  fumier  revient  an^ 
née  commune  à  vingt  bOifleaUx  de  froment.  3.  L'arpent  cuk 
ttvé,  félon  la  nouvelle  méthode,  fournir  en  trois  années 
trois  récoltes  de  fromcht  :  or,  en  les  fupofant  pareilles  à 
celle  de  la  première  aimée ,  ees  ^rois  récoltes  produiront 
a  10  baiflèaux ,  tandis  que  l'arpent  cultivé  à  l'ordinaire ,  ner 
peut  produire  e«  crois  années  qu'une  récolte  ôt  un  tiers  de 
froment ,  la  récolte  d'avoine  n'étant  elîimée  que  le  tiers  def 
celle  du  froment  ^  &  dés- lors  le  produit  de  trois  années  ne 
fera  que  de  1 30  deux  tiers  de  boifleaui.  Ainfî ,  celui  qui  en 
«cultivé  un  tel' arpenpy félon  la  nouvelle  méthode ,  a  plus 
d'un  tiers  de  récolte  que  celui  qui  en  a  cultivé  un  femblabler 
félon  la  méthode  ordinaire.  I^faut  aufTi  diftraire  l'avoine 
qu'on  auroit  conlbmméepour  femer  uà  arpent,  de  qui  équi- 
vaut à  quatre  boiffcaux  de  froment  i  il  faut  obferver  encore" 
qu'on  a  éprouvé  que  le  champ  cultivé  félon  la  nouvelle  mé- 
thode ,  eft  moins  expofé  à  erre  verfé  que  l'autre ,  parce  que 
lylon  cette  méthode ,  la  paille  eft  greffe  Se  ferme,  de  fou- 
tient  fon  épi ,  les  pieds  de  froment  ayant  reçu  pendant  tout 
Içur  accroiflTement  beaucoup  d'e  nourriture ,  au  lieu  que 
ceux  venus  par  la  culture  ordinaire  font  menus ,  ferrés  les 
uns  contre  les  autres  y  de  ainfl  ne  jouidant  pas  du  foleil ,  font 
tendres  de  fragiles. 

On  voit  par- là  qu'une  ferre  femée  fuivant  la  nouvelle 
culture ,  produit  beaucoup  plus  de  grain  que  ne  produit  un 
champ  de  même  étendue  dt  cultivé  à  l'ordinaire  ;  on  doit 
encore  comprendre  dans  la  récolte  ce  qu'on  écdnomife  fur 
la  femencc,  maisil  faut  que  les  platebandes  foienc  labourées 
snec  la  charrue ,  donc*  l'Auteur  de  la  culture  des  terres  ^ 
donne  la  defcription  au  Tome  2. 

En  voilà  fuffifamment  pour  faire  fcntir  les  grands  avan- 
tages de  cette  nouvelle  méthode. 

FKUlT.  C'eft  le  nom  qu'on  donne  à  la  produ6lîon  de  l'ar- 
bre ou  de  la  plante  :  ainit  le  fruit  du  poirier  eil  lapoire  ;  le 
fruit  du  pêcher  eft  la  pêche;  le  fruit  du  fraifier  eft  la  fraife, 
ainfî  des  autres*  Entre  les  fruits^on  diftingue ,  i.  Les  fruits  à 
noyau ,  comme  font  les  prunes ,  cerifes ,  pêches ,  abricots  ; 
a.  Les  fraies  à  peptn ,  comme  les  fraifes ,  fran-.boifes ,  gro* 
ailles ,  pommes ,  poires*  ;•  Les  fruits  d'hiver  y  de  les  fruits 
d'été ,  à  caufe  qu'oa  mange  les  uns  çn  hiver ,  les  autres  ea 
été* 

Les  fruits  les  plu$  efttmés  font  lei  pêches,  les  abricots» 

Kk  ' 
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Içs poires t  les  pommes.  Pour  avoir.de  béaur  ffutcs  il  faiHK 
quMs  foient  greffés  chacun  feloa  Ton  efpéce.  Voyex.  la  Cultu- 
re de  chaque  fruit  en  Q^rciculter. 

Fruits  rouges.  On  apelle  ainfi  les  fruics  qui  donnent  dans- 
les  mois  de  Juin  de  de  Juillet ,  tels  fonc  les  fraifes ,  fram- 
boi fes  «  grofeil  1ers  ,  cerifes,  bigarreaux.  La  marque  de  1» 
inicurite,6c  du  point  auquel  on  doit  manger  ces  fruits, 
t'A  lorfque  leur  queue  ne  tient  pas  beaucoup. 

Manière  de  glacer  les  fruits  rouges  cruds.  Battez  quel- 
ques blancs  d\xufs  dans  une  écuelleavec  un  peu  d*eau  de 
fleurs  d'orange  ou  autre  :  cKoifilTez  de  belle  grapes  de  grofeiU 
les  ou  de  belles  cdriles ,  auxquelles  vous  couperez  la  moitié 
de  la  oueue  :  trempez-les  dans  les  blancs  d'œufs  battus  :  ma« 
xinez-tes  un  peu  dans  vos  mains  «  qu'il  n'y  refle pas  tant  de 
blancs  d'oeufs  ;  ]ettez-les  dans  du  fucre  en  poudre  fine ,  que 
vc;us  aurez  fait  chauifer  fur  la  cendre  chaude  dans  un  plac  ' 
d'argeiit  :  retournez  bien  le  fruit  dedans  de  drellèz-le  dans, 
des  porcelaines^ 

Culture  des  fruits  :  on  ne  doit  les  cueillir  qu^au  point 
de  leur  maturité.  Les  fruits  d'été  fe  cueillent  plutôt  que 
^eiix  d'automne  :  &  ceux  d'automne  plutôt  que  ceux  d'hi-- 
ver.  On  connoît  la  maturité  des  fruits  rouges  à  la  couleur  > 
&  celle  des  pêches  6c  des  abricots,  lorfqu'en  les  tâtanc 
doucement  auprès  de  la  queue  •  ils  obéiflent  fous  le  pouce  , 
aKrs  il  faut  les  détacher  de  l'arbre ,  mais  fort  doucemenr* 
A  regard  du  brugnon,  de  la  pêche  violette 6c  du  Pavie, 
on  ne  les  doit  cueillir  que  lorfqu'ils  fe  détachent  d'eut- 
mêmes  :  on  cueille  les  fruits  d'automne  &  d'hiver  vers  ;ct 
milieu  de  Septembre  lorfque  l'année  a  été  chaude  de  féche  ; 
les  poires  d'hiver  de  les  pommes-,  à  la  mi-Octobre ,  mais 
ie  bon  chrétien  d'hiver  plus  tard. 

Si  Septembre  de  Oètobre  fout  froids  de  humides  ,  il  faut 
cueillir  les  poires  plus  tard.  £n  quelque  faifon  qu^on  les 
cueille ,  il  faut  pour  cela  <:hoifîr  de  beaux  jours.  Lorfque 
les  fruits  font  cueillis,  on  les  porte  à  la  fruiterie  :  les  poires 
d'automne ,  comme  beurré ,  fucré  verd  de  autres ,  y  acquié-i 
rent  une  parfaite  maturité  :  on  connoit  qu'elles  font  mûres- 
lot  fqu'ellcs  obéiflent  un  peu  en  les  tâtant.  » 
A  l'égard  des  Fruits  qi^on  veut  garder  fecs  ;-fi  ce  font  des. 
cerifes,  on  doit  faire  choiir  des  plus  groifes^»  les  ranger  à 
côté  l'une  dé  l'autre  fur  des  claies,  de  les  mettre  dans  im 
four  dont  on  vient  de  tirer  le  painj  on  les  y  laifle  tanr 
qu'il  conferve  fa  chaleur ,  puis  on  les  retire  pour,  les  retour- 
ner, de  on  les  remet  encore  une  fois  aufbur,  après  quoi 
on  les  ferre  enlieu  propre  de  fec  :  on  fait  de  même  pour  les 
prunes ,  abricots  de  pêches,  après  en  avoir  fait  fortir  xlou- 
cemcnt  le  noyau  par  le  côté  de  la  queue:  on  peut  farr» 
ainfi  des  pruneaux  deprcfque  coûtes  ios  pruaes.  A  Tégasd 
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^s  poirei ,  Il  faut ,  avant  de  les  mettre  au  four^  tes  peler  8c 
les  faire  amollir  dan»  Peau  bouillante. ;Pûur  les  pomme*/ 
on  ne  les  pelé  point ,  on  en  ôte  feulement  le  trognon  :  quanc 
aux  figues  on  ne^oit  cueillir  que  celles  qui  font  au  point  dai 
leur  maturité ,  6c  Qui  ont  à  Pœil  une  larme  de  iyrop  :  on 
les  met  fur  le  côté  dans  une  corbeille  garnie  de  feuilles  :  oa 
peut  audi  les  faire  fécher  au  four  :  en  ce  cas  il  ne  faut  leâl 
cueillir  ni  trop  vertes  vni  trop  mûres. 

MoYB-N  de  recueillir  tous  les  ans  d'exceflens  fruits. 

Otez  de  vos  plus  beaux  arbres  à  fruit  toute  la  terre  qu'iU 
avoiei)t  autour  d'eux  6c  fur  leurs  racines ,  à  la  p^ofbndeuf 
à\m  pied  en  certains  endroits ,  6c  de  neuf  à  dix  pouces  feu- 
lement dans  d'autres ,  lelon  que  leurs  racines  (ont  plys  on 
moins  enfoncées.  Faites  cette  diilance  de  douze  pieds  dç 
Tarbre  de  tous  côtés  :  à  la  place  de  la  terre  enlevée  »  mettez-* 
en  d^autre  de  bonne  qualité,  6c  qui  n'ait  rien  produit  de 
plus  d'un  .m  :  pratiquez  cette  méthode  tous  les  ans  au  tnois 
d'Ocbobr  :  >  6c  vous  aurez  toujours  d'excellent  fruit  en  aboï\»* 
daace.  Ja  Cultivateur  qui  a  fait  pare  de  cette  méthode, 
affjreen  ivoir  fait  une  heureufe  expérience  depuis  plufieurs 
^née9< 

Cette  découverte  intérefTante  doit  faire  conclure  ;  *. 
qu'on  ne  .cievroit  jamais  cultiver  ni  laifier  croître  aucune» 
pta-itis  au  pied  des  arbres  à  fruit ,  parce  qu'elles  ne  font 
qu'apauvrir  le  terrein  ;  i.  ^u'on  doit  avoir  à  fa-  poftée^  uns 
bonne  terre  à  pouvoir  fubfticuer  au  lieu  de  celle  qu'on  ôterat 
du  pied  des  arbres.  L'Auteur  de  cette  méthode  prétend  » 
|u'eu  fàifant  ce  changement  feulement  tous  les  trois  ans  , 
es  arbres  donneront  toujours  de  bonnes  récoltes  :  mais  il 
confeille  d'élever  les  arbres  en  buillon  ou  en  forme  de  va- 
fes ,  parce  que  c'efl  la  meilleure  de.  toutes  les  méthodes  pour 
donner  d^  l'air  aux  fruits  :  il  veut  avec  cela  un  terrein  un 
peu  pierreux»  &  d'une  certaine  profondeur.,  6c  qu'on  l'atr*. 
rofc  de  te  m  s  en  tems. 

Moyen  deconferver  long-tems  les  beaux  fruits  à  queue, 
x.  On  doit  choiiir  fur  l'arbre  les  plus  parfaits ,  les  cueilliit 
fur  les  deux  heures  aprcs  midi  par  un  bçau  tems ,  6c  ne  pas. 
y  toucher  des  doigts  ;  pour  cet  effet,  on  pafle  entre  le  fruit 
&  l'œil  où  tient  la  queue  »  un  £1  que  l'on  noue  à  double 
nœud ,  6c  avec  dercifeaux  on  coupe  la  queue  au-delTus  du 
nœud.  2.  Le  fruit  étant  détaché  £ç  pofé  dans  un  cornet  de 
papier  la  queue  en  haut  $  on  doit  faire  tomber  une  goutte  dt  . 
cire  d'£fpagne  fur  lebouc  ccuipé  <ie  la  queue ,  6c  faire  paffer  / 
le  iii  par  l'ouverture  de  la  pointe  du  papier,  enforte  que 
le  fruit  demeure  fufpendu  dans  le  cornet  :  on  ferme  la  pointe 
du  cornet  avec  de  la  cire  molle;  on  doit  en  faire  autant^ 
pjour  la  tête  ou  grande  ouverture ,  6c  de  manière  que  l'air 
ue  puilTc  y  enuet  ;  ou  fiiipend  CAltticçlefil  au  moyen  d'uno. 
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boucle ,  à  un  clou  aoaché  à  des  ibiives ,  «c  dans  un  lîeu  Aie 
^  tempéré  :  le  fratt  aînfî  fufpendu  6c  jie  touchant  à  rien  , 
k  confenre  (ain  6c  entier  de  juTqu'à  deux  ou  uots  ans. 
Voytx.  Raisin. 

Les  fruits  dès  qu'ils|(bnt  féparës  du  fond  (ont  mobiliers  ^ 
au  lieu  que  tant  qu'ils  font  pendus  par  tes  racines  ^  i4s  font 
réputés  immeubles,  mais  le  bois  coupé,  le  bled ,  foin  ou 
^rain  fauché,  fupofé  qu'il  foie  encore  (ûr  le  champ  &  non 
craufmts  ,  eft  réputé  meuble. 

FRUITERIE,  lieu  où  Ton  ferre  les  fruits.  Ce  doit  erre  un 
lieu  fec,  ni  trop  froid,  ni  trop  humide,  où  les  fenêtres  (btenc 
tournées  au  midi ,  fermées  éxactemetkt  avec  doubles  portes 
êc  de  bons  rideaux  :  Tufage  le  plus  ordinaire  eft  de  mettre 
\ts  fruits  fur  des  tablettes  fans  auHls  fe  touchent,  la  queue 
en  haut  :  on  met  les  poires  fur  le  côté.  La  moufle  du  pied 
des  arbres,  fechée  au  foleil  de  battue  eft  ce  ciu'il  y  a  de  mieux 
peur  pofer  le  fruit  delTus ,  de  l'empêcher  de  contraéter  au- 
ci  n  mauvais  goût  ;  c*eft  une  bonne  méthode  que  d'envelo- 
pcr  les  belles  poire»  dans  une  feuille  def  ros  papier  ,  qu'on 
tord  de  qu'on  replie  fur  la  aueue  du  fruit ,  de  de  les  ranger 
enfui  ce  iur  des  claies.  On  doit  viGter  fouvect  la  fruiterfe  , 
&  de  rems  en  tems  lui  donner  de  l'air, 

FUMAGE  ,  tems  de  manière  de  fumer  la  terre.  On  doit 
filmer  les  terres  depuis  le  commencement  de  NovemSre  juf^ 
«|u'à  la  En  de  Mars ,  qui  font  les  mois  de  l'année  les  plus 
i:umides.  On  prend  ordinairement  pour  charier  le  fiimier 
iur  les  terres  labourables  le  tems  de  l'hiver  après  les  femail- 
les  ,*  décrété  avant  la  récolte  :  on  doit  le  difperfer  d'abord 
par  petites  parties,  de  lorfqu'on  eftprêtà  donner  le  der- 
nier labour  ,  de  à  femer ,  on  le  répand  fur  la  terre ,  de  on 
Yy  enterre  de  façon  qu'il  n'en  parolt  prefque  rien  au-de- 
hors  ,  ce  qu'on  hit  par  un  bon  labour.  A  l'égard  de  la  quan- 
tité, les  CoonoifFeurs  font  d'avis  qu'il  faut  dix- huit  tomber 
reaux  pour  un  arpent  de  terre  quand  il  eft  en  pleine  cam- 
pagne ,  de  vingt-quatre  quand  il  eft  fur  une  coline  :  ce 
qu'il  y  a  de  certain ,  c'efl  qu'il  n'en  faut  ni  trop  ni  trop 
peu ,  dt  qu'il  faut  plus  de  fumier  aux  terfes  humides  qu'aux 
autres. 

FUMÉE.  Moyens  de  l'empêcher.  roy«LCHEMiNtBS.> 
FUMETERRE.  Plante  un  peu  amere ,  dont  les  tiges  /ont 
quarrées,  doue  les  feuilles  font  molles  de  de  couleur  tirant 
iur  le  gris.  Cette  plante  elt  fort  commune  :  elle  eft  fort  bon- 
ne pour  faire  fortir  la  rougeole ,  la  petite  vérole  ;  on  rem- 
ploie auiïî  contre  le  fcorbut  ,  les  affeètions  hypoccndria- 
qoc».  On  en  fait  des  préparations  excellences  :  la  poudre 
de  Fumeterre  ouvre  le  ventre  de  débouche  les  viiceres. 

.  FUMIER  C  le  )  eft  connu  pour  être  l'amendement  ordî- 
aaire  d«s  terres.  Il  y  en  a  de  différeucs  ibi ces .;  Va  nos 
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ce Byicnnent]  à  uae  certame  terre  de  les  autres  à  une  autre. 

Le  fumier  cie  vache  cil  gras  &  farraîcbiilant  :  il  convient 
aux  tv?rre$  (êches ,  maigres  ôc  fablonneufes  :  on  doit  le  mê- 
fer  avec  ces  fortes  de  terres  ,  &.  on  doir  choiiîr  pour  cela  un- 
tems  fombre  ;  ori  doit  i'enterrcr  avant  l'hjrver  »  afin  <^'il 
conferve  fa  chaleur. 

Celui  de  mouton  efl  fort  chaud  6c  a  beaucoup  de  (èls ,.  U 
tfï  bon  pour  les  terres  froides  &  maigres. 

Celui  de  cheval  a  les  mêmes  qualités ,  mais  il  n'efl  pa#- 
«ras  comme  les  précédens  r  il  eft  propre  pour  les  terres 
labourables  ,  principalement  cefles  qui  font  fortes  6c  humx«^ 
clés  y  8c  pour  les  potagers  ,  mais  nonpouf  les  arbres  ;  on 
doit  l'employer  de  boni-^e  heure.      ' 

Ceux  de  mulet  3c  d'âne  font  à  peu  près  delà  même  nature •• 

Celui  de  pigeon  e(t  le  plus  chaud  de  tous  :  il  eft  propre 
aux  terres  humides  5c  aux  vieux  arbres  ,  mais  on  doit  le 
mêler  avec  d'autres ,  ou  k  laiirer  jctter  fon  feu  ;  car  il  brû- 
teroit  les  femences. 

Celui  de  cochon  efl  fro-d"  &  le  moins  effimé  de  tous, 
mais  mêlé  avec  d'autres ,  on  remploie  pour  les  terres  brû- 
lantes^ Ôc  aux  arbres  qui  ont  jauni  par  trop  de  (écherellè. 

Les  boues  dçs  rues  Ôc  des  grands  chemins  ^  après  qu'on 
les  a  fait  fécher  par  tas ,  font  un  grand  bien  au  pied  des 
arbres ,  ainfî  qu'aux  fonds  des  terres  ufées  ;  ii  en  eft  dcmê- 
Hie  des  cendres  >  fur- tout  pour  les  figuiers.  2.  Les  gSizons 
brûlés  avec  toutes  fortes  demauvaifes  herbes.  3,  Les  terr 
res  neuves  yôc  particulièrement  celles  qui  couchent  à  la  fur- 

\ face,  font  excellentes  pour  amender  celles  qui  font  ufées» 
Au  reft? ,  les  Fumiers  qui  ne  valent  rien  pour  les  jardins, 
'  font  les^  curures  de  cotombîer  ôc  de  poulailler  ;  le  Fumier 
de  porc ,  les  excrémens  des  animaux  aquatiques ,  ceux  des 
lapins ,  ôc  ceux  de  l'homme.  En  général ,  les  Fumiers  les 
j^lus  pourris ,  comme  de  la  troifiéme année,  font  les  meil- 
leurs ;  mais  on  ne-  doit  pas  tes  mettre  pourrir  dans  un  en- 
droit où  il  y  a  de  la  pente,  de  peur  que  l'eau  qui  y  tombe 
n^emportetout  le  ft\  du  fumier  ôc  le  meilleur  de  fa  fubftan* 
ce ,  ôc  il  ne  faur  pas  l'enterrer  trop  dans  la  terre. 

Lorfqu'on  veut  ftimer  amplement  pour  corriger  le  défaut 
d'un  fond ,  on  né  doit  pas  mettre  le  fiimter  au  fond  de* 
rrandhées ,  mais  il  faut  le  répandre  au  haut  du  talus  qiii  fe 
fait  par  les  terres  que  l'on  jette  à  mefurc  que  l'on  fait  les 
tranchées ,  ôc  par-la  le  fumier  fe  trouve  mêlé  dans  la  terre. 
C'eft  ainfî  qu'on  dbit  Rimer  tant  tes  quar rés  pour  les  pota* 
gers  que  les  tranchées  pour  les  cfpaliers. 

On  doit  mettre  le  fumier  qu'on  tire  dcflbns  les  beftiaux 
à  côté  dc<î  écuries  ôc  des  étables  ,  dans  un  trou  creufé  fur 
une  terre  fermequi  ne  boive  point  l'humidité  ni  les  eaux, 
iêXkS'  ^uoi  il  germeroh  de»  gHiiaes  :  on  doi&fur-cout  l'é- 
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loîgxiër  des  puits  &  des  mares  autant  qu'il  fe'  peurV 

On  ne  doit  point  employer  de  fumier  qu'il  ne  foit  hlctt" 
fait  Y  c'ell-à-dtre ,  que  les  pailles  ne  (oiene  entièrement eor-p- 
rompues  par  la  éenie  êc  l'urine  des  beitiaux  ;  on  ne  doio 
pas  non  plus  remployer  dans  les  terres  tout  chaud  fortaoc 
de  récurie. 

Toutes  les  terrçs  n'ont  pas  également  beibin  de  fumier  : 
celles  qui  font  froides  U  humides  en  demandent  davantage- 
^e  les  chaudesi.  En  général  «  Vtxcès  du  fumier  eft  dange- 
reux ^  mais  à  Tégard  des  groifes  légumes  ,•  il  Tefl  rarement  , 
ainfi,  on  doit  mettre  une  hottée  de  iumier  fur  la  longueur  du 
talus  qui  eÂ  d'une  toife  :  le  meilleur  tems  pour  fumer,  t(h 
Fautbmne  ou  même  le  primems ,  mais  jamais  Tété. 

Moyens  d'améliorer  les  fumiers,  i.  Comme  le  ftimier 
des  chevaux  ciï  fort  fec  6c  chaud  ,  6c  qu'il  fe  brûle  plutôr 
que  de  fe  pourrir  ;  après  l'avoir  mis  ea  tas ,  on  n'a  qu'à  l'ar-» 
rofer  le  plus  fouy,ent  que  Ton  peut  avec  de  l'eau  de  favo» 
que  les  femmes  jettent  ordinairement  ^  &  on  en  pourra  fu-* 
mer  fans  beaucoup  de  frais  les  montagnes  chaudes ,  car 
ce  Fumier  changç  de  nature  &  devient  gras. 

1.  A  l'égard  de  la  fiente  des  parcs  des  brebis  ^  pour  la* 
rendre  plus  durable ,  il  faut  y  lorsqu'on  tranfporte  les  claie» 
d'un  endroit  à  l'autre,  faire  répandre  fur  la  terre  de  la 
paille  coupée  de  fix  ou  huit  pouces  de  longueur  ,  Se  y  faire 
couehcr  le  béraii.  La  graiflfe  de  ce  fumier  s^iucorporanr 
dans  la  paille  vuide  >  fera  durer  le  fumier  jufqu'a  trois  ans  de 
tems. 

j.  Il  cft  bon  de  répandre  le  fumier  de  brebis  dans  let 
ëtables  de  bœufs  6c  de  vaches  ;  car  ce  fumier  perdant  ainfi.^ 
fa  chaleur  fuir  abondante ,  il  en  réfulte  un  excellent  mêlan* 
gc  ,  pour  toutes  les  terres  humides  ou  féches, 

4.  On  ne  doit  jamais  faire  les  fofles  de  fumiers  trop  pro- 
^ndes  dans  les  baffes-cours  y  à  moins  qu'on  n'y  puiife  pra-«- 
tiquer  quelques  faignées  pour  écouler  les  eaux  amaffées  par 
les  pluies ,  parce  que  les  eaux  venant  à  croupir  fbrmeroieni^ 
UB  fumier  aigre ,  où  Ton  verroit  croître  de  mauvaifes  her- 
bes capables  d'érouflfer  le  grain.  On  doit  iiirtout  obfervet 
que  les  terres  aiment  le  changement  du  fumier  d'année  ex» 
année ,  ôc  que  par  cette  méthode  de  faire  fuccéder  un  en- 
grais à  l'autre»  les  fruits  de ia  terre  en  général  viennent 
beaucoup  mieux. 

Dernière  obfcrvation  fur  l'ufage  des  fumiers.  On  ne  doit 
jamais  employer  les  fumiers  d'étable  qu'ils  n'aient  -eu  le 
tems  de  fermenter  6c  de  pourrir  ;  car  ils  empêchent  la  vé- 
gétation plutôt  que  de  la  faciliter ,  fur*  tout  lorfqnlls  font 
enfeuis  dans  la  terre  au  fortir  des  étables ,  êc  immédiate- 
ment avant  que  Ton  féme  le  bled  ou  autres  grains  ;  leur 
chaleur  elt  capable  de  brûief  les  raciaçs  du  bled  >  ou  du 
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mcms ,  Tsrgra'ne  des  mauvaifes  herbes  ,  dont  le  fbttiîer  noa 
pourri  eii  plein  >  végète  6c  peut  remplir  le  bled  de  faletés* 
Cependant  fi  on  efl  sûr  que  ce  fumier  foit  exempt  de  tnau-' 
vaifes  herbes ,  on  peut  le  répandre  fur  le  bled  ou  fur  le  fei« 
ele  dans  le  mois  de  Février  ;  alors  il  peut  être  utile  6c  faci- 
Fiter  la  pouife  du  bled  dans  un  tems  fcc.  Il  y  a  des  perfon- 
iies  qui  font  mettre  tout  le  (limier  de  leur  écurie  Tous  des 
hangards  ,  6c  <iui  y  font  porter  toutes  les  urines  de  la  mal- 
ion  ,  de  tout;:s  les  eaux  de  iàvonnage ,  enfuite  ils  font  porter 
ce.furoier  ea  Janvier  fur  le  bled  verd  >  &  le  répandent  égale-* 
ment. 

FURET.  Petit  animal  de  couleur  tirant  entre  le  blanc  8c 
)e  jaune  ;  il  a  le  ventre  blanc ,  les  yeux  rouges  &  efè  aflea 
femblable  à  une  belette  :  il  fait  la  guerre  aux  autres  ani" 
maux  y  fur-tout  aux  lapins ,  qu'il  attaque  avec  hardieffe.  O» 
les  aprtvoife  facilement  :  on  les  nourrit  avec  du  lait  de  va- 
che dans  de  petits  coffres  où  ils  paffent  la  plupart  du  temsâ^ 
dormir,  Voyex,  La? ms^  cbnffe  amx. Lapins^ 

FUSAIN ,  forte  d'arbridjbau  de  la  figure  du  grenadier.  Il 
vient  dans  les  haies  6c  dans  les  bois  :  fon  bois  efl  pâle  8c 
léger,  il  poufleen  Avril  des  fieurs femblables aux  violet- 
tes blanches,  &  qui  ont  une  odeur  défagréab!e;fon  fiuîc 
cft  rouge  ac  partagé  en  Quatre;  on  Tapelle  bonnet  de  Prê- 
trCt  On  prétend  quHl  eft  purgatif,  8c  c]ue  mis  en  poudre  il 
fait  mourir  les  poux  ;  on  fait  de  fon  bois  de  groifes  tardoirer 
8c  des  fufeaiuc* 

FUSIL.  Le  fufil  pour  la  chalTe  doit  avoir  trois  pieds  8c 
demi  de  longueur  fi  Ton  chafle  à  cheval ,  (i  c'efl  à^pied  ^  il 
en  doit  avoir  quatre  ;  la  poudre  doit  être  faite  en  été ,  de 
coniervée  dans  des  vaifleaux  de  cuivre  ou*  des  barils 'de 
bois.  •« 

On  doit  proportionner  la  charge  de  poudre  au  fufil  qu'on 
porte ,  &  fe  fervir  du  plomb  convenable  au  gibier  qu'oa 
veut  chafTer, 

Pour  tirer  aux  oies  8c  auir  grues  ,  les  fufil  s  doivent  êçre- 
faits  exprès  $c  beaucoup  plus  longs  que  les  autres  :  on  met 
une  once  de  baie  ^  de  delà  poudre  une  charc,e  convenable 
au  canon. 

Pour  les  lièvres ,  lapîns  &  renards ,  on  ufe  de  la  dragéer 
qui  entre  trois  à  trois  de  calibre  dans  un  cancn  de  fufil:. 
pour  les  canards  ,  de  celle  qui  entre  quatre  a  quatre. 

Pour  les  farcelles  ,  les  pluviers ,  les  ramiers  ,  &  autres 
otfeaux  de  menue  taille  »  on  uiè  de  la  plus  menue  dragée 
avec  la  larme.  .  ^ 

Si  le  gibier  eft  en  monceaux  ,  il  faut  charger  à  un  lit  ;-. 
sM  eft  pofé  en  une  longiie  file,onchar{se  à  deux  lies  ;  ceitC: 
charge  en  ^jac  ua  bien  plus  grand  nombre*. 
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Afin  de  n'y  point  être  trompé ,  on  a  une  me^re  de'  tèf 
blanc  qui  tient  juile  la  charge  convenable. 

Pour  les  bêtes  fauves ,  on  a  coutume  de  charger  de  dieux 
bâtes  égales  jointes  avec  uniîl  d'archai ,  cequ'on-apelle  baie 
samée  :  eiie  fa?t  une  grande  ouverture. 

Quand  on  a  tiré  ♦  il  faut  avoir  foin  de  charger  aufTî-tôr  »- 
farce  que  fi  on  efè  long-teps ,  Ife  canon  devient  humide ,  8c 
empêche  la  poudre  de  couler  au  fond  du  Fufil,  d'où  vient 
qu'elle  ne  fait  que  Ciffist  ôc  prend  feu  len  emenr. 

Un  tireur  doit  roujour*  gajgner  le  vent ,  &  n'atter  pat- 
droit  à  la  chaffc ,  mais  paffer  à  côté  &  à  une  grande  diftaff--- 
ce ,  6c  quand  ii  efl  vis-à-vis  fon  gibier  il  doit  pa(ïer  outre  r 
«nfuire  on  commence  à  s'en  aprocber  en  tDurnanT,jiifqu'à  ce* 
qu'o  1  ibit  à  portée  de  le  tirer  :  cette  manœuvre  lui  ôie  la' 
méfiance.  Voyet  AwfuTj  et  FoUDïtE  A  tirer. 

FUTAIE.  On  donne  ce  nom  aox  arbres  que  Ton  a  laiiTé' 
croître  au-delà  de  quarante  ans ,  &  qui  n'ont  janlais  été' 
coupés  en  vente  comme  les  tailiis. 

,  F'UYE.  Onapellc  ainfi  des  colombiers  qui  n'ont  desbou-^ 
fcnsou  niches  que  dans  le  haut  »  élevés  fur  quatre  piliers  r 
ou  coniiruits  fur  les  maifons  :  ceux  qui  n'ont  pas  droit  de' 
eolombiers  y  peuveoc  avoir  des  Fuyes* 


GABlELLE.  Ôh  entend  paf  ce  terme  rîmpofîtîon  quiefl^ 
fur  le  fel  :.on  diftingue  les  Gabelles  en  grandes  &  pe- 
tites :  les  grandes  Gabelles  font  les  provinces  ou  le  fel  fe 
rfiftribue  au  plus  hïiut  prix  ,  comme  les  Généralités,  de  Pa- 
lais ,  Oiléat»  v&€.Le$  petites  font  les  provinces  où  le  feleft 
plus  de  la  moitié  moins  cher ,  comme  le  Lyônnôis-,  le  Lan- 
guedoc, fe  Provence,  «cc.ily  a  dfes  Provinces  où  la  vente 
du  fel  eft  fibre,  &  dans  d*autres  elle  e(t  forcée,  i'' oyex.  Sel*' 

GAGE ,'  ou  nanriflTement.  C'eft  le  meuble  qui  eft  donné 
tu  créancier  pour  pureté  de  fa  dette  iuf<]u'à  parfait  paiement.^ 
Ce. terme  s'entend  des  chofes  mobiliaires,  de  même  que 
rhypothéque  s'entend  des  imiireublçszle  gage  doit  être  énon-* 
ce  dans  l'obligation  ^  &  Taéle  du  prêt  palFé  devant  Notaire 
ivcc  minute. 

Il  n'eft  pas  permis  à  un  créancier ,  faute  de  paieme!>t ,  de 
vendre  le  gage,  de  fon  autorité  privée:  il  faut  qu'il  falf© 
aaTignei- fon  Débiteur ,«  pour  voir  dire  que  faute  de  paie- 
it^enf ,  '^[otà  procédé  à  la  veûce  do  U  chofe  donnée  e» 
gsHJtfr 
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^  XÎAGNAGES.  On  apellc  ainfi  les  cndrdîrs  où  les  euïz 
H^onc  viander  ,  c'eft-à-dirc  manger.  Voyex,  Cerf. 

GALLE  y  infection  4c  la  peau  qui  caufe  une  grande  de- 
«naigeaifon*  £1  le  vient  d*une  bile  échauffée;  il  efè  à  pro«- 
j;>os  de  faiguer  &. purger  le  malade  avant  de  faire  ufage  des 
remèdes.  Ënfuite  prenez  deux  onces  de  fleuri  de  foutre  ea 
l>oudfe  •  quatre  onces  de  beurre  frais  y  6c  demi^dr^gme  ea 
tgingembf e  en  poudre ,  faites  un  linimeiu  du  tout* 

Pilez  la  racine  de  coulevrée ,  faites- la  cuire  avec  du  faia 
4ouic  de  porc  :  frottez- en  la  galle  &  la  rogne. 

Lavez  les  m^^nbres  galleux  avecTeau  de  Tauge  des  Maxé» 
jChaux ,  dans  laquelle  ik  éteigneiu  leur  fer. 

Pommade  pour  la  jgalle^  Prenez  quatre  onces  de  grai{Ie 
/de  porc  lavée  pluËeurs  ïois ,  6c  demi-once  de  mercure  blanc 
précipité,  mêlez-les  enfeoible  en  f^^rme  de  pommade. 

Autre  remède.  Prenez  quatre  onces  d'onguent  bafiiicmn  » 
quatre  once«  d'huile  rofàt ,  trois  jaunes  d'ce.ufs  &  un  peu  de 
•cire  :  faites-en  pn  onguent  dont  vous  frotterez  les  parties 
j^aileufes  :  i4  e(l  très-convçnabjepour  la.giiérifon  de  la  gro£t 
(i  galle  A^s  jambes. 

Ou  faites  bouillir  du  Uerre  de  terre  en  eau ,  èc  vous  la- 
vez 4es  jambes  cle  cette  décoétioiu 

Mêkz  deux  jaunes  d'œuis  durcis  émiés  avec  du  beurre 
/rais  y  qu'on  aura  fait  fondre  en  forme  de  pommade ,  doue 
pn  oindra  la  galle  en  mettant  un  linge  par-deffus. 

Galle  des  ch^evaux^  Cette  maladie  épaifnt  âc  endurcit  i« 
jcuir ,  le  fechè  6c  le  ride  :  die  fait  tomber  le  poil.  Elle  eft . 
..caufée  par  une  lv>mear  acre ,  produite  ou  par  les  mauvai fes 
jRourritures  »  ou  les  grandes  fatigues ,  ou  la  fimple  fréquen* 
cation  des  chevaux  galleux.  Les  lignes  font  quand  le  cheval 
iè  frotte  en  un  endroit  plus  au'à  un  autre,  comme  aux 
jambes  ,  à  la  (fueue ,  ^lorfquè  l'en  droit  qui  te  démange  eft 
plus  épais  qu'à  l'ordinaire.  La  galle  qui  fe  manifède  par  des 
/croûtes  ,  m^ ,  détachées  »  lailTent  de  petites  plaies ,  eft  plus 
^ifée  à  guérir  que  celle  apellée  vive ,  qurne  pouflè  rieiÀ  au- 
dehors  qu'une  c(p^t  de  cradè  »  6c  fait  tomber  le  poil. 

Remède,  ff.  Saigner  le  cheval ,  le  purger  avec  la  même 
médecine  que  pour  le  farcin  ,  avec  trois  ou  quatre  pillules. 
de  cinabre  «  depx  à  chaque  fois  ,  pour  lui  purifier  le  fàiig  ; 
bnfuite  on  lui  donne  deux  O.nf  es  de  foie  d'antimoine  par 
jour  ,  s'il  a  de  la  peine  à  avaller  les  pillules. 

Si  c'eft  au  printems  on  peut  le  mettre  à  l'herbe  Se  Ty  laiA 
fer  nuit  6c  jour  :  en  été ,  lui  faire  manger  du  fon  mouillé  5c 

guelaues  herbes  hachées  comme  la  fcabieufe^  la  fumeterre  , 
i  chicorée  fauvage ,  6c  demi-once  de  fbufre ,  le  tout  mêlé* 
9vec  le  foin  :  en  automne  6c  en  hiver ,  fê  (êrvir  des  racines 
^es  mêmes  herbes^i  On  peut  le  purcer  encore  de  la  même 
Ruoiére  .que  pour  la  âévre«  Après  b  (kignée  fc  les  purgsi^ 
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fions  t  prenez  .âe  la  racine  de  brionne  ou  coulevfie  ,  Tsntf' 
fez'Cn  une  bonne  quantité ,  faites- la  bien  bouillir  un  quart- 
d'heure  dans  du  vinaigre ,  de  érant  liéde  ^  trcttez-en  les  eo" 
droits  gaUeux  deux  ou  trois  jours  de  fuite ,  on  peur  encore 
ufer  de  la  pommade  fui  vante.  Prenez  une  livre  de  graiflè 
bien  nette,  un  quarteron  de  cinabre  en  poudre  *.  mêlez  le 
tout,  9c  frottez-en  les  endroits  calleux* 

GALLE3/Noix  de^  excroilTance  qui  naît  fur  un  chêne  da 
Levanu  Les  bonnes  viennent  de  Tripoli':  elles  doivent  être 
pefantes ,  non  percées  y  on  s'en  fert  pour  faire  de  IVncre  , 
6c  teindre  en  noir  ;  elles  font  aftringemes ,  &  données  en 
poudre ,  elles  arrêtent  le  flux  de  ventre  :  elles  entrent  dans 
plufieurs  onguens  de  fomentations. 
,  -GALETTES,  Sorte  de  pâtidèrie  fort  fîmple  que  Pon  fait  en 
étendant  de  la  pâte  dans  une  forme  plate  8c  aprochant  de 
celles  du  gâteau.  On  peut  rendre  les  gatetres  d'un  bien  meil- 
leur goût,  (l  on  y  met  du  beurre  à  difcrétîon  avec  du  (èl , 
9c  en  repliant  plufieurs  fois  la  pâte  :  il  ne  faut  lui  donner 
qu'un  bon  pouce  d'épaiifeur ,  &  la  laiffer  près  d'une  heure 
dans  le  four. 

•  GALlPOT.efpéce  d'encens  blanc. Cefl une  gomme  ré- 
£neufè  qu'on  tire  du  pin  par  des  incitions. 
-  GAî^GRENE{  la  )  cft  la  fuflfbcation  entière  d'une  plaîe 
<H]  de  quelque  partie  du  corps  ^  caufée  par  l'abondance  des 
humeurs.  Les  êgnes  font  la  couleur  de  la  partie,  livide  de 
noire ,  une  odeur  puante ,  peu  ou  poiiu  de  fend  ment  :  on 
<loit  y  apliquer  promptement  les  remèdes  convenables, 
mais  Cl  on  tarde ,  il  n'eft  plus  tems.  On  doit  faire  preiuire 
iiu  maUde  des  cordiaux ,  comme  la  thériaquc,'le  mitridt* 
te ,  de  l'eau  de  fleur  d'orange  avec  du  fucre^  de  la  candie  » 
ou  du  roilblis.       % 

■  On  peut  apliquer  uncataplaime  pour  f^^arer  la  chair 
pourrie  de  la  vive.  Pour  cet  effet ,  prenez  une  livre  de  miel, 
une  once  de  verd  de  gris ,  demi-once  d'alun ,  deuxdragmes 
^e  vinaigre  :  faites  cuire  le  tout  enfembie  jufqu'â  ce  qu'il 
^it  aiïèz  épais,  6c  i'apliquez. 

Ou  pilez  des  feuilles  de  fcrophulaires  aqur  crques ,  apll- 
quez  le  marc  &  le  jus  deffus. 

.  L'huile  de  térébenthine  cft  fort  bonne  cont  rc  la  eangrene. 
L'eau-de-vie  dans  laquelle  on  aura  iohifé  du  tabac  l'eft  pa« 
reiil^  >^n. 

GAiiANCE.  Plante  dont  la  racine  fert  pour  la  teinnire 
en  rouge ,  la  meilleure  vient  auprès  de  Lille.  Cette  racine 
n'eft  pas  plus  groffe  que  le  doigt  :  fon  écorce  c^  d'un  rouge 
tirant  fur  le  jaune  ;  (es  tiges  font  longues ,  rudes  Se  quar* 
récs  :  fes  feuilles  font  autour ,  nœud  par  nœud  en  ma- 
nière d'étoiles; fa  graine  eft  ronde,  6c  noire  quand  elle 
eit  mûre.  On  doit  U  femer  au  mois  de  Mars ,  6c  dans 
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tme  tette  graife  hume^éc ,  à  laquelle  on  a  donné  trois 
km  quatre  labours  :  il  faut  deux  boiileauz  de  cette  graine 
par  arpeut.  On  herfe  la  terre  après  la  femaiile  :  on  farcie 
à  la  tnain  quand  la  plante  eil  Levée  :  on  cueille  la  graine 
au  mois  de  Septembre  fuivant  :  on  couvre  enluite  chaque 
pied  d'un  peu  de  terre  pour  faire  grofTir  les  racines.  Un  an 
après  on  recueille  encore  la  graine  ».&  on  coupe  toute 
Therbe.  Vers  la  faim  Martin ,  c*eft-à-dire  ,  dix- huit  mois 
après  qu'on  Ta  femé ,  on  arrache  les  plus  groÎTès  racines ,  8c 
au  bout  d*un  an  ou  de  deux  «  les  autres*  On  doit  donner 
chaque  année  un  labour  avant  1  hiver  :  on  ratifié  ces  ra- 
cines oa  les  fait  fécher  ^  puis  moudre  ,  6c  on  enferme 
jcettc  poudre  dans  des  facs  bien  clos  :  plus  les  racines  reitenc 
£n  terre  «  plus  on  retire  |de  garance  y  âc  elle  en  çfï  meil- 
leure. Un  demi-arpenjc  de  garance  peut  donner ,  dit-o.s  joo 
livres  de  revenu  au  bout  de  ûx  ans ,  y  compris  la  graii  e« 

GARANTIE^^Ce  mot  vient  de  Garant ,  qui  iignilie  ce- 
lui qui  efl  refjponfable  de  Téviétion  d'une  chofe  y  dont  il 
e(i  obligé  de  taire  jouir  Tacquereur ,  ou  quieft  obligé  d'ac- 
quitter quelqu'un  d'une  dette  y  en  tout  ou  en  partie.  Dans 
la  garantie  formelle ,  on  dénonce  au  vendeur  la  demande 
«n  déclaration  d'hypothéqué  faite  au  demandeur ,  a  la  re- 
iQuêce  d'un  tel ,  par  exploit  d'un  tel  jour  ,  à  ce  qu'il  ait  à  la 
faire  ceilèr ,  énon  condamné  d'en  acquitter  ,  garantir  de 
indemnifer  le  demandeur  en  principal  >  intérêts,  frais  8c 
dépens.  Garantie  (impie  efl  celle  où  le  garant  eii  obligé 
d'acquitter  le  garanti  de  la  dette  en  tout  ou  en  partie  :  car 
ic  garant  fimple ,  quoique  tenu  d'acquitter  un  autre ,  n'eft 
pas  obligé  de  prendre  le  fait  8c  caufe  de  celui  par  qui  il 
<efl  obligé,  mais  il  peut  feulement  fe  joindre  à  lui  6c  in- 
cervenir  en  la  caufe  ,  6c  il  eft  obligé  d'acquitter  la  dette  : 
tels  font  -plufieurs  particuliers  obligés  foiidaireirent  au 
paiement  de  quelque  dette. 

G  A  R  D  E  (  la  )  eft  la  faculté  accordée  par  la  Coutume 
aux  pères  6c  aux  mères  de  jouir  des  biens  ou  d'une  par- 
tie apartenante  à  leurs  enfans  mineurs  pendant  un  certain 
Jtems  ,  aux  charges  prescrites  par  la  Coutume  :  ce  droit 
n'a  lieu  .qu'en  pays  coutumier.  Ceux  à  oui  il  tii  déféré 
peuvent  l'accepter  ou  y  renoncer-*  mais  l'acceptation  s'ci| 
dote  faire  par  le  gardien  en  perfonne  6c  en  ju  ement. 
'  Il  y  a  deux  fortes  de  Gardes  :  x.  la  Garde  noble  ,  c'efl 
ceUe  qui  efi;  déférée  aux  pères  6c  mere>  nobles  des  mineurs  , 
te  à  leur  dé&ut ,  à  leurs  ayeux  6c  ayeules  fans  donner 
caution  :  z»  la  Garde  bourgeorfe ,  c'efl  celle  qui  efl  déférée 
eux  pères-  ^c  aux  mères  non  nobles  en  dcunant  caution. 
Le  Gardien  noble  ou  bourgeois  ,  efl  tenu  de  Jàire  faire 
inventaire  de  tous.les  ticre^ ,  meubles  6c  immeubles  dea 
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luinfittr».  L'émolument  de  la  garde  confi/le  «via  jouinàAi^, 
ce  des  meubfes  5c  dans  ruuifruit  des  immeubles.  Lc% 
charges  de  la  garde  »  font  de  nourrir ,  entretenir  ,  faire 
inftrulre  les  miucurs  félon  leurs  biens  6c  qualité ,  de  payer 
je  deties  du  prédécédc  >  d'acquitter  leschcirges  ,  faire  faire 
les  réparations  viagères  ,  non  les  groflès.  La  Gaide^ncble  , 
iînit  à  vingt  ans  pour  les  mâles ,  ôc  à  quinze  pour  les  fillc^ 
La  girde  bourgeoife  Enijc  à  quatorze  ans  poqr  le«  mâles ,  &  à 
xiouze  pour  les  filles ,  Tune  &  l'autre  garde  finie  par  le 
iècond  mariage  du  gardien  (  en  ce  cas  les  meubles  lui 
cèdent  )  »  ou  par  celui  du  mineur.  La  garde  eft  perfon- 
nelle  :  le  changem.cn£  de  domicile  n'y  change  rien  ,  le  ma-» 
xi  n'€n  peut  priver  la  femme  par  fon  te/Ument  &  réci- 
proquement. Le  gajdiennepeut  vendre  ni  aliéner  le  bien 
xîe  (es  mineurs.,  ni  pourluivre  ou  défendra  leurs  droits  ca 
Juflïce  •  il  faut  que  ce  foit  le  tuteur  ou  curateur  qui 
^giflTe ,  car  le  gardien  tfcxcUid  pas  le  tuteur. 

GARDESCH  ASSE.  (  les  )  font  établis  dans  les  terres  deff 
Seigneurs  pour  plufieurs  raifons  ;  i,  pour  empêcher  de 
chafler  tous  ceux  qui  n*ct>  ont  pas  la  permiflîon  ,  &  de 
l>êch;îr  dans  les  étangs  ;  i.  pour  veiller  à  ce  qu'il  ne  foie 
fait  aucun  dégât  dans  les  bois,  &  fi  on  y  en  fait  quelqu'un» 
il  doit  en  faire  foo  raport  ;  3.  pour  tuer  de  tems  à  autre 
xîu  gibier  &  l'envoyer  au  maître  de  la  terre  :  4.  pour  pur- 
ger les  garennes  de  toutes  les  bêtes  carnafliércç  ,  &c. 

GARDE- MANGER! fl^),ett  deltiné  pour  ferrer  le» 
viandes;  Il  xloit  êure  tout  près  de  la  cuiHne,  &  être  expofé 
au  Nord  .autant  qu'il  fé  peut ,  pour  pouvoir  conferver  ce 
qu'on  y  met  »  ou  du  moins  au  Couchaiic  ,  mais  jamais 
au  Miiu 

G ARDIEN»  On  apelle  ainfî  celui  qui  s'efl  chargé  de  la  gar- 
.de  des  biens-meubles  faifis  fur  undâîiteur ,  à  la  charge  de 
reprcfenter ,  à  quoi  il  s'oblige  ,  &  même  par  corps.  On  ne 
doit  établir  pour  Gardiens ,  ni  les  parei»  de  l'Huiflier  ,  ni 
le  fai(i ,  fa  femme  ,  Cet  enfans>  mais  on  peut  établir  pour 
Gardiens  les  frères  ^  les  oncles ,  les  neveux ,  pourvu  qu'il» 
y  aient  exprelTément  confenti  par  le  procès-verbal  de  laifie 
j&  exécution  ,  &  qu'ils  l'aient  fignç.  *; 

Lorfqu'il  fur  vient  desjQpofîcians  ,  par  râport  à  la  vente  ^^ 
le  Gardien  efl  déchargé  de  plein  droit  deux  mois  après 
qu'elles  ont  été  jugées  :  il  l'eii  même  aprêsitn  an  du  joue  de 
.on  étabUnTement ,  quoiqu'elles  ne  foieat  point  ju^s.  i« 
S'il  fait  enlever  les  meubles  faifis  »  il  ne  doit  point  s'en  fer- 
yir  ni  les  louer  à  perfonne ,  autrement  il  en  eftrerponfable. 
Il  efl  défendu  de  troubler  l'établiffement  du  Gardien ,  fout 

Seine  du  double  de  la  valeur  des  meubles  fai£s  ,  ^  de  lo^ 
vres  d*atr.en4e. 

PARDON*  Foiffon  d*€au  douce  :  il  aie  corps  large; 
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le  âài  bleu  ,  la  tête  verdâtre  ,  le  ventre  blanc  ,  le$  yèuit 
grands  ,  la  éhaîr  molle ,  peu  nourrîlTante  ;  on  Tapelle  Gar« 
don  ,  parce' qu'il  fe  garde  plus  long-tems  que  les  autres  poif» 
fons  dans  un  vafe  plein  d'eau  ;  il  eil  peu  eflimé ,  quoiqu'il 
peuple  beaucoup. 

GARENNE,  Terreîn  à  la  campagne  deftiné  aux  lapins  : 
il  y  en  a 'qui  font  environnées  de  murs  ,  d'autres  ouvertes. 
Les  Seigneurs  de  fief  ont  le  droit  d'avoir  des  Garennes  ou-» 
vertes  :  quiconque  en  a ,  doit  avoir  titré  pour  cela  ou  poC» 
fcflîon  immémoriale  :  on  en  peut  même  établir  de  nou- 
velles fans  le  confentement  des  voifîns  &  du  Seigneur  ,  Se 
fans  Lettres- Patentes  du  Roi ,  enrcgiflrées  à  la  Chambre 
des  Comptes.  De  là  il  fuit  que  les  lapins  qui  habitent  les 
Garennes  aparciennent  aux  Maîcres  de  la  terre ,  &  que  qui- 
conque en  tue  ,01;  en  prend ,  cft  coupable  de  larcin.  Il  y  a 
piufîcurs  Coutumes ,  qui  par  un  principe  d'équité  ,  veulent 
que  la  Garenne  foiréloignée  des  terres  des  voilîns  de  160 
pas  qui  font  800  pieds. 

La  meilleure  expofîtîon  d'une  Garenne  eftau  Levant  ou 
m  Midi ,  6c  fur  un  terrein  fec  6c  un  peu  léger ,  afin  que  let 
lapins  y  pùiflTent  faire  des  terriers.  On  choifit  pour  cela 
quelque  coteau  de  bruyères  :  on  y  doit  planter  des  roma- 
rins ,  des  genêts ,  des  pruniers ,  6c  fur-tout  des'genevriers  ; 
parce  que  les  lapins  aiment  la  graine  de  ces  arbrifleaux  :  y 
iêmerdu  thim,du  ferpolet ,  des  choux  ,  des  laitues  ,  des 
navets ,  des  pois  pour  leur  iervir  de  nourriture  ;  il  eft  bon 
d'entourer  la  Garenne  d'une  haie  vive  pour  défendre  l'en- 
crée aux  bêtes  ennemies  ,  ou  bien  on  y  fait  un  mur  grof- 
iîcr.  Pour  peupler  ta  Garenne  on  y  met  des  hazes  pleine» 
que  l'on  achette,  6c  on  laide  multiplier  la  race  pendanc 
deux  ans  y  enfuite  on  fait  la  chàlTe  aux  mâles  ,  dont  le 
trop  grand  nombre  détruîroit  la  Garenne ,  car  un  feul  mâle 
fumt  à  plus  de  cinquante  femelles  6c  on  tue  prefque 
tous  les  mâles  ,.  ou  on  les  vend.  Le  plus  cuuit  ,  &  le 
moins  coâteux  y  eft  d'avoir  un  clapier  pour  peupler  la  Ga- 
renne. Foyftc  Clapier. 

.  Les  lapins  de  Garenne  ont  la  chair  plus  délicate  que  ceux 
4ir  clapier  ,  parce  qu'ils  vivent  en  liberté  6c  ils  font  plus 
flftimés ,  quoiqu'ils  ne  foîent  pas  (l  gros  ni  fi  gras. 

GARGARISME ,  remède  qu'on  emploie  dans  les  maux 
de  gorge.  En  voici  un  excellent  :  faites  bouillir  à  petit  feu 
dans  trois  demi-feptiers  d'eau  une  cuillerée  d'orge  ,  une 
petite  poignée  d'aigrempine ,  une  once  de  fieurs  de  fumac  : 
faites  réduire  le  tout  à  moitié  :  paffez-le  par  l'étamine  6c 
faites  diflbudre  dans  la  colatûre  une  once  de  fyrop  de 
mures. 

GATEAU  feuilleté.  Faîtes  une  pâte  un  peu  molle  avec 
crois  livres.de  fleuc  de  fariae ,  de  Peau ,  quelques  iauoet 
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*œur&  un  peu  de  Tel  :  laiflez-la  repofer  une  demi- heure/ 
puis  étendez-la  de  répaifTeur  d'un  doigt  :  poudrez- la  de(^ 
fus  ôc  defTous  de  farine  :  meccez-y  deflus  deux  livres  Se- 
demie  de  bon  b  *urre  :  pliez  Tabaine  en  deux  ,  étendez-la 
êc  repliez-la  jufqu'à  cinq  fois  en  la  poudrant  à  chaque  fois 
de  farine  :  donnez-lui. à  la  dernière  fois  TépaiiTeur  que 
vous  voulez  qu'elle,  ait  :  dorez-la  avec  un  jaune  d'œu{,6c' 
faites-la  cuire  au  four  fur  un  papier  graiifè  de  beurre. 

Gâteau  de  Savoie.  Formez  une  crème  fouettée  d'une 
douzaine  de  blanc  d'oeufs  à  force  de  les  fouetter  :  mêlcz-y 
peu  à  peu  les  jauties  ,  Se  autant  pelant  de  fucre  en  poudre  » 
que  les  douze  œufs.  Coupez  en  long  des  pîiiaches  pelées  , 
la  valeur  d'un  quarteron  ,  6c  autant  d'amandes  douces  t 

Î raflez- tes  fur  le  feu  dans  une  cafferole  ,  comme  pour  gril- 
er  ;  ajtjutez-y  du  citron  verd  râpé  :  jettez  tout  cela  dan* 
la  pâte  ,  6c  mêlez  bien  le  tout  :  verfez-le  dans  une  cade-- 
rôle  ,  6c  mettez-le  cuire  au  four.  Etant  cuit  >  faites  une 
glace  blanche  avec  du  blanc  d'œuf  >  du  fucre  en  poudre  8c. 
ou  jus  de  citron ,  battez  bien  le  tout ,  6c  couvrez-en  le  Gâ- 
teau :  faites  fé:her  la  glace  avec  de  l'éçorce  de  citron  conBlSe. 
coupé  :  enfuite  retirez  votre  Gâteau  delà  caflcrole  ,  6c  diel- 
fez-lc  dans  un  plat  pour  entre-mets. 

Gâteau  de  fleurs  d'orange.  Jettez  une  livre  de  fleur» 
d'orange  épluchées ,  dans  deux  livres  de  fucre  cuit  à  la  gran* 
de  plume.  Lorfque  les  fleurs  ont  jette  leur  eau  ,  6t  que  le 
fucre  e(l  revenu  à  la  grande  plume  >  remuez- les  prompte-, 
ment  avec  la  fpatule  «  en  frottant  autour  de  la  poêle  Se  au 
milieu  :  6c  lorfque  la  compofition  vient  à  monter ,  6c  qu'el« 
le  ed  légère  fous  la  main  ,  ayez  des  moules  de  papier  un 
peu  élevés:  jettez  votre  compoiltion  dedans  à  moitié  vos 
meules  :  vou^les  coupez  d  t  la  figure  qu'il  vousplaît ,  ou  mè« 
me  vous  pouvez  les  fervit  entiers* 

Gâteau  de  piilaches.  Prenez  une  livre  de  fucre  en  pou« 
dre ,  demt*livre  de  pidaches  mondées.,  pour  deux  fous  de 
gomme  adragant  fondue'  dans  de  l'eau  ,  quelques  ^^outtes 
c'eau  odoriférantes  :  pilez  le  tout  imeuez  la  pâte  fur  une^ 
cable,  dreflez  vos  Gâteaux  de  la  figure  ^uc  vous  voudres 
fur  une  feuille  de  papier  ,  6c  faites -les  cuire  au  four. 

G  AUDE  ,  ou  herbe  à  jaunir.  C'efi  une  plante  annuelle  p 
fes  febilles  font  longues  ,  d'un  verd  gai  >  courbées  en  rond  : 
fa  tige  efl  haute  de  trois  4  quatre  pieds  :  les  fleurs  ont  Is 
forme  d'un  grand  œillet  ^  6c  font  d*un  jaune  verdâtre«Soa 
fruit  eft  de  la  même  couleur ,  6c  un  peu  fond  :on  ne  culti« 
ve cette  plante  que  pour  fesfeuiUçs, elles  font  néceflairet 
aux  Teinturiers  pour  teindre  .en  jaune.  On  doitfèmer  la 
Gaude  au  mois  de  Mars  &  Septembre ,  dans  une  terre  légè- 
re 6c  bien  labourée ,  on  doit  la  ^rcler  quand  elle  levé  ,  6c 
U  cueillir  dès  qu'elle  eli  mûre  ,.  e^eHrà^dire  aux  mois  d« 
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Juin  ou  Jaîllcc  :  on  la  coupe  raz  de  terre  fans  l'arracher  : 
enfuite  o.\  fa  fait  fécher  :  la  Gaude  avec  le  pailel  fait  le 
vcrd. 

.  GAUFFRES.  Sorte  de  pâtifTerie  croquante.  Manière  de 
les  taire.  Délayez  de  la  farine  avec  de  la  bonne  crème  :  en- 
fuite  délayez  dans  ce  mélange  un  peu  plus  de  fucre  en  pou- 
dre que  de  farine  :  remettez  de  la  ctème  :  ajoutc2-y  un  peu 
de  Heiir  d^orange  :  remuez  bien  te  tout  :  faites  chauffer  le 
fer  r  graiflTez-les  des  deux  côtés  avec  du  beurre ,  coulez  la 
Gauffrefurle  fer  avec  une  cuiller.  Pour  chaque  Gauffre  il 
ne  faut  qu'une  cuillerée  &  demie  :  prcffèz  un  peu  le  fer  pour 
qu'elles  (oient  plus  délicates ,  puis  mettez-le  fur  le  fourneau 
pour  fiire  cuire  la  Gauffre  :  étant  cuite  d'un  côté  retourne* 
le  fer  de  l'autre  : lorfqu'cUe  eft  bienen  couleur  ^c'e/l  une 
marque  qu'elle  efl  cuite  :  alors  retirez-la  du  Ter  avec  vfCk 
couteau ,  ^  roulez-la  toute  chaude  fur  un  morceau  de  bois 
fait  exprès  ,  pour  lui  faire  prendre  fa  forme  :  mettez-les 
dans  un  lieu  chaud  pour  qu'elles  fe  confervent  féches. 

GAZON.  Le  beau  Gazon  vient  des  graines  de  Das  pré  : 
celle  qui  vient  d'Angleterre  cft  la  pi  us  eltimée  :  le  petit  tre* 
Âe  de  Hollande  ,  l'herbe  à  chat  Se  autres  petites  herbes  £• 
nés ,  font  aufïi  fort  propres  à  former  un  beau  Gazon.  Le 
trèfle ,  le  fain-foin ,  la  luzerne  fervent  aufifî  à  avoir  du  Ga- 
2on  ordinaire.  Avant  de  femer  les  graines  à  Gazon ,  on  doit 
ôter  toutes  les  mottes  6c  pierres  ,  labourer  le  terrein  avec^ 
un  fer  de  bêche  :  palier  la  terre  au  râteau  fin  ^  &  répandre 
uniment  fur  la  furface  un  ou  deux  pouces  de  bonne  terre'  : 
enfuite  on  feme  la  graine  forr  dru  en  automne  par  un  tems 
couvert, &  on  la  recouvre  avec  le  râteau:  on  doit  fau- 
cher le  Gazon  quatre  fois  l'année  ,  6c  même  plus ,  6c  le  ton- 
dre de  près ,  afin  que  l'herbe  foi  t  toujours  épaillè  6c  raze. 
On  y  doit  femer  tous  les  arts  de  bonnes  graines  pour  U 
renouveller.  On  doit  former  les  pièces  en  talus  éc  glacis 
avec  du  Gazon  plaqué ,  parce  que  la  graine  a  peine  à  y  ve-i 
nir  du  moins  dans  le  haut  6c  dans  le  bas.  Cette  manière  de, 
gazonner  efl  plus  belle  ,  mais  plus  coûteufe  :'  on  choiflc 
pour  cela  dans  un  certain  endroit  de  la  campagne  ,  comme, 
font  les  bords  des  chemins  6c  les  pâturages  ,  le  Gazon  le^ 
plus  fin  6c  le  plus  raz,  on  le  levé  à  là  bêche  en  le  cou- 
pant par  quarrés  de  deux. pouces  d'épaifïèur  ,  d'un  pied  6e 
demi  de  longueur  fur  un  pied  de  largeor  ,  6c  on  enlevé  la 
même  épaiffeur  de  terre  fur  le  térrein  où  on  veut  les  met.  ' 
tre  :  on  arrange  au  cordeau  ces  quarrés  ,  en  Jcs  ferrant  l'un 
contre  l'autre  :  on  bat  le  tout  avec  des  battes ,  6c  on  Tar- 
rofe. 

GEAL  Oifeau  gros  comme  la  Pie ,  il  a  le  plumageMe  dif-, 
férentes  couleurs  ;  on  Taj^rivoife  >  6c  on  lui  a^rend  à  parler 
à  peu  près  comme  à  U  Pie» 
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GELfiC  ,  OQ  frand  froid.  La  gelée  e(l  néceflTatre  pour 

Sie  les  btedi  iriennenc  à  biea  de  (e  fortifient  ,  &  i^our 
k e  mourir  C^yas  les  iofeôtes  qui  nuifent  aux  plantes  :  elle 
iCcli  à  craiadfe^que  lorfqu'elfe  preud  vivement  pendanc 
que  la  terre  e(l  encore  toute  imbibée  d'eau ,  comme  quand 
^«ile  reprend  fur  un  prompt  dégeL 

Gelée.  Sorte  de  confiture  ainfî  nommée  ,  parce  qu^elle 
efl  tranfpareote  comme  la  glace.  Elle  tfï  faite  de  fucs  tirés 

f[ar  ezpredion  ou  par  décoétton  de  diver fes  fortes  de 
ruits  :  on  dépure  ces  lues  par  la  clarification  «on  les  adou- 
cit avec  du  fucre  :  on  les  doit  cuire  jufqu'à  une  telle  con- 
fi  fiance  qu'ils  ne  foient  plus  fluides.  Voyez  Fomimes ,  coings  » 
Groffiliâi ,  ISc 

GELINOTE.  Poule  fauvage  afTez  femblable  à  la  perdrix  : 
«lie  a  le  bec  court ,  rond  êc  noir  ,  le  dos  gris  ^  la  queue  de 
Ja  perdrix ,  les  i:irobes  courtes  &  couvertes  de  plumes.  Sa 
chair  efttrès-eflimée  par  fa  délicateffe  ,  on  la  préfère  à 
la  perdrix  :  on  les  challe  comme  les  faifans  ^  &  on  les  en- 
SraifTe  de  même. 

GENCIVES.  Les  Gencives  font  fujettes  à  pludeurs  ma- 
ladies «  une  des  principales  efl  le  fcorbut. 

Gencives  pourries.  Remède.  Faites  tremper  des.fetiîl- 
Jes  de  l'herbe  de  cochlearla  :  fervez-vous  de  cette  infuliom 
^  gargarifmes. 

Ou  bien  d'une  décoflion  de  crefTon  fait  en  eau. 

Ou  détrempez  avec  du  miel  du  ju$  des  feuilles  de  vigne  : 
oignez-en  les  Gencives  (k,  la  langue. 

GENET.  Arbriffeauqui  eft  piquant >  on  Tapellc  Je  Genct 
blanc ,  l'autre  eft  le  Genêt  d'Eipagne.  Il  s'élève  tort  hau  , 
il  poime  quantité  de  petits  brins  pointus  :  fâ  fleur  qui  pa^ 
roît  au  mois  de  Juin  ,  refî'emble  à  celle  du  violier  jiu- 
ne:  fà  graine  rdïèmb'e  aux  lentilles  ,  l'un  &  l'autre  ont 
une  vertu  purgative.  Cet  abriffeau  vient  volontiers  dans 
les  jeunes  taillis  :  on  en  peut  faire  manger  les  gouffes  aux 
beHiaux  ,  après  les  avoir  mifes  en  botte  &  f^it  lécher.  Oa 
fê  fert  du  Qtv-.ci  pour  chauffer  le  four  ,  couvrir  des  pail- 
liers  ,  faire  des  nattes  <k  des  facs. 

Gen  ET  d'Efpagije ,  Arbrilèau  qu'on  cultive  dans  les  jar- 
dins :  il  s'éles'e  jurqu'à  trois  ou  quatre  pieds.  Ses  Beurs  font 
jaunes,ilfe multiplie de^raiçie  :onle  feme  dans  un  pot  , 
&  au  bout  d'un  an  ou  deux  on  le  replante  dans  un  autre  : 
devenu  grand  ,  on  le  tranfplante  en  pleine  terre  ;  il  fai  un 
bel  effet  fur  des  plate- bandes  d'un  parterre. 

GENEVRIER.  Arbriffeau  épineux  ,  toujours  verd  :  fes 
feuUles  font  petites  8c  piquantes  ,  il  porte  des  baies  rondes  > 
d'Voord  vertes  5c  puis  noires,  &  odoriférentes  ,  propres  i 
chalfer  le  mauvais  air  quand  on  les  brûle.  Elles  font  fai« 
mes ,  de  on  en  fait  une  boilloQ  qui  ell  iiginachdl^  :  cet  ar- 
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Lre  fe  pîàît  dans  les  Heux  pierreux  8c  expofds  au  vent. 

GENIEVRE  y  graine  de  genévrier,  ArbrifTcau  fort  com- 
mun ,  6c  qui  poulfe  beaucoup  de  branches  ,  Tes  feuille^ 
font  toujours  vertes  ôc  garnies  dVptnes,  Ses  baies  qui 
font  rondes  ^  renferment  îa  graine  ,  laquelle  a  beaucoup 
de  propriétés  :  fon  principal  ufage  eil  de  poufler  Turines, 
la  iueur  ,  6c  les  mois  des  femmes  ,  elle  remédie  aux 
maladies  de  ta  tête  y  des  nerfs ,  de  la  poitrine  y  aux  maux 
caufés  par  les  vents  ,  à  l'obftruétion  de  la  rate  ^  comme  la 
paralyfîe ,  les  tremblemens  de  nerfs  ,  contre  le  mauvais^ 
air,lapcfte  ,  les  fièvres.  On  doit  cueillir  les  baies  deCe- 
liievre  vers  le  mois  d'Août  y  les  cho^fir  bienfeches  ,  bien 
nourries  ,  d'une  odeur  aromatique.  La  décoction  des  baies 
de  Genièvre  efl  bonne  aulfi  contre  la  fciatique. 

Extrait  de  Genièvre  (  manière  de  le  faire.  ^  Cueillez 
des  baies  de  Genievl-e  bien  mûres  au  mois  de  Septembre 
environ  un  boiffciu: broyez  les  dans  un  mortier  ;  menez- - 
les.dans  un  chaudron  ;  faites-les  bouillir  en  fulfifante  quan- 
tité d'eau ,  jufqu'à  ce  qu*elles  aient  quitté  tours  leur  force 
êc  vertu  :  retirez  le  chaudron  :  paflTez  le  tout  par  des  lin- 
ges forts  »  8c  le  ferrez  emrc  deux  prefTes.  Enfuite  coulea 
deux  ou  trois  fois  cette  expreflion  ,  afin  que  les  parties 
ffroffieres  dcmejrent  dans  les  couloirs  ;&  ainfî  purifiée  ^ 
faites-lr  cuireà petit  feu  dans  une  terrine  vernifréejufqu'i 
ce  qu'elle  ait  une  confî/lance  de  miel ,  &  que  fa  couleur 
foit  pourprée.  Il  en  faut  donner  une  petite  cuillerée  fbir 
âc  matin  ,  une  ou  deux  fois  la  femaîne  :  on  n'en  doit  pas  tifer 
en  été.  Il  fortifie  l'cfiomac  6c  le  cerveau  :  eft  fouverain 
pour  prévenir  8c  guérir  de  grandes  maladies ,  fur-tout  la 

f;ravclle,la  crudité d'eftomac , les  défaillances  de  cœur  y 
es' vertiges  ,  répilepfie  ,  8cc. 

GENISSE.  C'eiHe  nom  ju'on  donne  à  une  jeune  vache , 
depuis  fa  naiffance  jufqu'à  deux  ou  trois  ans  ,  6c  même 
juiqu'à  ce  qu'elle  foit  livrée  au  taureau, 

GENOUX.  {  maux  de  )  Ces  fortes  de  maux  caufent  des 
fôi*bleflës  avec  de  grandes  lafîîtudes  :  ils  viennent  de  quel- 
ques humeurs  acres  qui  fe  jettent  fur  ces  parties ,  &  qui 
proviennent  de  l'intempérie  du  foie  8c  de  la  rate.  Lorf- 
qu'elles  font  accompagnées  d'un  froid  extrême ,  elle»  peu- 
vent être  caufées  pour  avoir  habité  dans  des  Hcux  bas  6c 
humides ,  &  s'être  tenu  trop  long-tems  à  genoux  fur  la  ter- 
re, ou  avoir  mangé  des  fruits  cruds.  On  peut  s'en  guérir 
par  de  fréquentes  purgations ,  &  en  apliquant  fur  les  genoux 
un  cataplaline  fait  «vec  du  vieux  fromage  battu  6c  de  I3 
graiffe  de  porc  Talé  y  par  égale  quantité,  Lorfque  ces  maux 
ou  foibleiFss  viennent  de  chaleur  ,  on  y  remédie  par  une 
ou  deux  faignées ,  tfc  en  fe  purgeant  avec  le  petit  lait  6c  de 
IsL  caflc  ,  OU  avec  le  cathoiicoa  double  dsilout  dons  uaç 
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oécûflîon  de  chicorée  fauvage.  L'ufage  des  e^ux  minérs^ 
ïes  y  le  demi-bain ,  le  lait  de  vache  ;  tous  ces  remèdes  font 
fort  falutaires.*  Où  doit  s*abflenir  de  tout  ce  qui  eft  trop 
fatéouépicé  :on  peut  apliquer  un  cataplafme  compofé  de 
farine  de  fôves ou  d'orge  ^du  Ton  bien  menu^  deuxoiKes 
de  crottes  de  chèvre  ,  faire  cuire  le  tout  avec  du  gros  via  » 
^  le  réduire  en  bouillie. 

GENTILSHOMMES  (  les  )  ne  peuvent  faire  valoir  que 
quatre  charrues  en  un  feui  domaine  dans  une  feule  Paroiiie, 
autrement  ils  dérogeroient  de  la  nobleffe  ,  Voyex.  Tailles  » 
droits  honorifiques  ,  &  Point  d'honneur. 

GERBE  de  bled.  Il  faut  ordinairement  fept  à  huit  javcl-^ 
ks  ou  poignées  pour  faire  une  Gerbe. 

GERFAUT,  Efpéce  de  faucon  qu'on  drefle  pour  le  vol  ^ 
c^efl  celui  qui  a  le  plus  de  force  :  ika  le  plumage  jaune  ,  le 
bec  Ôc  les  jambes  bleues  ,  les  griffes  ouvertes  ,  les  doigts 
longs  :  il  a  plus  de  force  qu'auci  n  autre  faucon.  Il  efl  fief 
,&  hardi  ;  il  eft  propre  au  vol  du  héron  &  du  milan  :  il  eft 
excellent  pour  le  gros  gibier.  Son  duvet  eft  très-eftimé  pour 
faire  des  couvre-pieds  »  ou  couvertures ,  parce  qu'il  eft  fort 
chaud  Se  en  même-tems  fort  léger  :  on  i'apelle  edredon  ou 
aigledon, 

GERMANDRÉE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux  incultes 
êc  pierreux  :  elle  efl  haute  d*un  pied  ;  les  feuilles  font  pe- 
tites 8c  femblables  aux  feuilles  de  chênes.  Cette  plante  e(l 
amere  ,  apéritive  ^fudorifîque  :fa  déco6lioo  eft  fort  bon- 
ne dans  les  fièvres  ,  dans  le  fcorbut  ,  au  commencement 
de  l'hydropifîe ,  &  même  dans  la  goutte. 

GERME,  On  apelle  de  ce  nom  l'humeur  huileufè  qui  eft 
dans  la  graine  de  la  plante  :  c'eft  cette  humeur  qui  nour- 
rit la  graine  les  premiers  joiirs  qu'elle  eft  femée,  6c  juf^u'à 
ce  qu'elle  fort  nourrie  par  la  terre  même.  Vbyex,  Végét  atiom 

ec  SÉVE. 

GEROFLE.  Fruit ,  ou  fîeur  endurcie  ,  d'un  arbf  e  des  In- 
des :  il  a  la  figure  d'un  clou  avec  quatre  petites  dents  éten- 
dues en  étoile.  Le  meilleur  Gérofle  eft  celui  qui  eft  grOs  , 
bien  nourri ,  d'une  couleur  obfcure ,  d'un  goût  piquant  6c 
aromatique.  Il  eft  cordial  ,  ftomachique  ,  céphalique  « 
ëchauÉPe  ôc  deifeche  :  il  convient  aux  défaillances  decceur  i 
aux  crudités  d'eftomac ,  aux  vertiges  ,  aux  maladies  ma^ 
lignes. 

Les  clous  de  Gérofle  en  poudre  à  la  dofe  de  huit  à  dix 
grains  ,  font  propres  dans  la  léthargie ,  l'apoplexie  ^  para- 
lyfie,  indigeftioa  ,  défaillance  :  on  peut  les  preiidre  auffi 
en  infufion  jufqu'à  demi-gros. 

.  GIBIER.  Onapelle  de  ce  nom  tous  les  animaux  •,  foie  à 
quatre  pieds ,  foit  volatiles  ^  qui  font  le  principal  objet  de 
la  diafTe ,  doasdn  fait  ca;s  pour  le  manger.  Le  gros  Gibiec* 
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ig:*        font  lès  bêrcs  fauvages  ou  noires  y  comme  Tes  cerfs ,  les  che- 
vreuils ,  &  les  fangîiers. 

Le  menu  Gibier  fe  diflingae  en  Gibier  poil  »  &  Gibier 
^'  plume.  Le  Gibier  poil  font  les  liëvres  ,les  lapins;  le  Gi* 

jj  Lier  plume  foni  les  perdrix  ,  faifans ,  poules  d'eau ,  raies  àer. 

genec ,  cailles  ,  bécalres  >  bécaflin^s  >  pluviers ,  farcelles  ,  &c«. 
Voyet  Chasse.  » 

Moyen  deconferver  le  Gibier  frais ,  depuis  le  commcnce-r 
ment  du  Carême  jufqu'à  Pâque.  Oiwrez  votre  Gibier  »  fcift 
plume, ou  poil,  &  vuidez-le:otez.au3f  oiieaux  leur  ja- 
bot ;  laiifez-les  dans  leurs  plun^iCS ,  &  les  autres  dans  Itur 
poil  ,  rempiiifez-les  de  froment  &  enterrez-les  dans  la 
greniefxdans  un  tas  de  ce  mên:e.bled;  toutes  ces  pièces 
fe  conferveront  parfaitement  jufqu'à  Pâc^ues.  Cette  mérhi  de 
pratiquéepar  un  Gentilhomme  des  environs  de  Fonter.at- 
le-Comte  en  Poitou  ,a  été  comn  uniquée  par  un  de  Tes  an;is»i 
qui  aflure  que  ce  Gibier  cpnfervoit  toute  fa  fineflè*  JoKrw. 
écon,  ' 

D'autres  perfbnnes  prétendent  que  pour  conferver  le  Gi- 
bier un  mois  entier  ^  il  faut  d'aoord  leviiiderienfuitela 
pendre  dans  ucv  tonneau  qu'on  a  vuidé  ^  mais  où  il  y  a  de 
la  lie  au  fond  ;  Sç  de  mai;iiére  qu'une  pièce  ne  touche  pas 
à  la  Hi;  ^  &  reboucher  le  tonneau  défoncé. 

Si  les  Seigneurs  d'une  Terre  entendoient  leurs  véritables 
sntérêcSftls  ne  conferveroieat  pas  une  trop  grande  quan* 
titéde  Gibier  furleurs  terres ,  ce  qui  eft  même  abufer  de 
leur  droit  de  chafte  :  ils  ne  devroient  pas  ignorer  que  le  cerf 
&  la  biche  gâtent  les  bois  ôc  détruifeat  tout  ;  qu'il  eft  im* 
podible  d'avoir  beaucoup  de  lièvres  dans  une  plaine  ,  fans 
qu'ils  faifent  un  tort confidérabie  aux  terres  enfemencées  : 
•mille  lièvres  dans  une  plaine  mangent  autant  que  cent  va^ 
ches.  Le  lapin  fait  un  dégât  encore  plusfenflble:  il  ravage 
tout  aux  environs  des  garennes  ;  lorfqu'il  ne  trouve  plus 
de  pâturages  ,il  fe  jette  (ur  les  taillis  dont  il  eft  ledeftruc- 
teur  ;  en  forte  c^u'il  eft  vrai  de  dire  (ju'un  Seigneur  nçmao- 
ge  point  de  lapm  de  fa  terre  qui  ne  lui  ait  fait  pour  plus  d^un 
Ccu  de  dégât.  Effaifur  rAdmtmftraùonJes  terres. 

Moyen  de  garantir  dçs  ravages  du.  Gibier  les  choux  ,  ra- 
ines., navets  »  6c  autres  plantesqu'on  cultive  en  pleine  cam  • 
pagnç.  Prenez  pour  un  arpent  de  terre  deux  onces  à^affk 
fœtidayqa^on  vend  chez  les  Apotiquaires  :  mettez-les  dan» 
un  petit  pot  rempli  de  j«s,de  fumier.  Faites  bouillir  le  tout 
ju/qu'à  ce  que  rajfa  fœpdx$Mc  foie  entièrement  diffoutc  , 
tranfvuidez  cette  matière  dans  tm  baquçt ,  ajoutez-y  une 
pinte  ou  deux  de  jus  de  fumier  ;  remuez  bien  le  tout  6e 
portez  le  dans  le  champ  «ù  vous  voulez  planten  Prenez 
dans  les  deux  mains  autant  de  plantes  de  celles  que  vous 
Toulest  mccue^a  texre ,  qu*oB  en  peut  empoigner ,  6c  u^m^ 
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pez- les  Jans  cette  compofîtion  :en(brre  que  diaque  pl^tnte 
loit  mouillée  par-tout  ;  enfuire  metcez-lçs  à  terre  par  ras  r 
répandez  un  peu  de  terre  légère  (ur  les  racines ,  &  auÂÎ- 
lôt  après  plantez-les  dans  les  trous  préparés  :  aucun  G:  hier 
ne  touchera  à  ces  plantes.  On  ne  doit  point  craindre  qu'elles 
contraient  aucune  mauvaifb  odeur  ;  Tair  de  le  foleil  les  pu* 
riHent  avv.x  le  eems. 

GIGOT.  C'eft  la  cuiflfe  d'ufr  mouton.  Voyet  Eclanche  o» 
Woiton. 

GIMBLETTES.  Sorte  de  petite  pâtiflêrîegroflè  comme 
lepetit  doigt,  &  à  laquelle  on  donne  la  forme  d'un  an- 
neau :  on  le  fait  avec  de  la  farine ,  du  fucre ,  quelques  jiuner 
d'œufs ,  un  blanc  d'œuf  ,  un^  peu  d*eau  de  Heur  d'orange  > 
en  pétrit  le  tout ,  &  on  en  fait  une  pâte  adèz  ferme  :on 
en  forme  de  petits  ronds  ,  qu'on  fait  revenir  daus.  l'eau 
bouillante  »  puis  on  les  met  au  four, 

GINGEMBRE.  Plante  ou  racine  qu'on  met  au- nombre 
df  s  épiceries ,  &  qu'on  nous  aporte  des  Ifles  Antilles  :  elle 
eft  d*un  goût  acre  &  piquant ,  de  couleur  grifè  ,  &  rou- 
Seâtreen  dehors  ,  blîmche  en  dedans^ Ei le  peut  tenir  lieu- 
de  poiviiC  ;  el!e  eft  extrêmement  chaude  &  ineifive;  elle 
ïjéveille  l!apétit  ,  elle  réfiffe  à  la  corruption  &  à  la  ma- 
lignité dçs  humeurs.  La  pâte  feche  de  Gingembre  qu'oiv 
iaîraux -ndesefè  un  bon  itomachique  ;  on  prétend  qu'elle 
cft  excell  ;nte  contre  le  fcorbur. 

GIROFLÉES ,  fleurs.  Il  y  en  a  de  double  Bc  de  fimpïes  , 
de  blanches ,  de  marbrées  ,  de  \iolette5  Se  de  }auiies.  Les 
«ioubies  font  les  plus  recherchées  :  on  connoît  qu'elles  fonr 
telles  lorfqu'elligs  fleuriffent  ,  &  que  leur  bouton  eft 
gros  6c  aplati  ;  elles  viennent  de  graine  j  excepté  la  jau- 
ne. On  les  fême  fur  couche  au  mois  de  Mars  6c  à  claire 
voie  :  on  couvre  les  plants  pendant  les  froids  ;  elles  coni* 
mencent  à  marquer  à  la  fin  de  Septembre  ;  on  met  cel- 
les qu'on  a  Mâiarqué  être  doubles  dans  àcs  pots  ou  de» 
caiues  ,  moitié  terreau  >  moitié  terre  à  potager  ,  pour  les 
garantir  du  froid  pendant  l'hiver  ;  enfuite  on  peut  les 
tranfplanter  dans  des  plate- bandes  d'un  parterre  :  on  peut' 
auâi  les  femer  en  pleine  terre.  Les  Giroflées  doubles  & 
fimples  (é  multiplient  par  marcones  :  on  en  choifît  les  plus 
beaux  brins  qu'on  couche  en  terre  ;  on  les  arro(e  pour 
£iciltrer  -a  reprife  ,  on  les  plante  en  plate-bandes*  * 

GITE.  C'eft  le  lieu  où  fe  retire  le  lièvre. 

GIVRE ,  ou  frimar.  Eiï  une  efpece  de  gelée  blanche  , 
•u  de  gelée  condenfée  qui  s'attache  aux  herbes  ,  aux  plan- 
tes :  on  l'aperçoit  fur  la  furface  de  la  terre  ^  les  toits  des 
snaifons  ,  êc  ailleurs.  Le  Give  qui  paroît  fur  les  plantes 
doit  fon  origine  à  la  Aieur  qui  tranfpire  de  leurs  panies 
oj^aoîqucs  pendant  la  ouït  ;  celui  qu'oo  voit  ùu  U  ibxlace 

de 


G  LA  4«^ 

#e  îa^erte ,  €ft  le  T^fultat  à^  vapeurs ,  qui  s'étatîc  élevëet 
dt  fon  fein ,  fonc  enfuice  furprifcs  par  le  froid ,  lorfqu'ellcj 
^ieotiem  à  defcendre  de  l*atr.  Les  brouillards  bas  6c  épais 

Î[ui  femblent  fe  repofer  fur.la  furface  de  notre  globe  clan» 
e  tems  froid,  font  ordinairement  changés  en  frimacs ,  ce 
^ui  fait  paroitre  les  corps  comme  ivevêtus  d^une  croûte 
blanche.  Le  Givre  paroiciur  lejs  maifons^  fur  les  arbres  , 
lorfque  Pair  fe  trouve  rempli  de  vapeurs  huthides  :  ces  va«* 
I>eur5  étanr  plus  chaudes  que  les  arbres.,  font  portées  vers 
^  x:es  corps  par  la  ûibfknce  du  feu  qui  cherche  à  fe  répan^ 

dre  fur  ces  corps  :  de  là  fuit  la  congellation  écs  vapeur  qui 
ne  peuvent  les  pénétrer ,  de  refient  iur  leur  furfaceen  form^ 
de  Givre. 

GLACIERE.  Lieu  où  Ton -ferre  de  la  glace. pendant  VhU 
ver ,  pour  boire  frais  en  été  i  op  choifît  un  endroit  écarté^ 
-|>oint  trop  loin  de  U  maifon  dans  un  ter  rein  fec,  fort  peu 
cxpofé  ^u  foleil.  On  y  creufe  une  fofle  ronde  de  deux  toi- 
les de  diamètre  par  le  haut  vPri>fonde  de  trois,.  &  fin  {fane 
en  bas  en  pain  de  fucre  renverfé  :  on  iàrt  autour  un  ^etic 
mur  de  moîtou,d*aut«|s  revêtent  la  foife  d*une  cloifon  de 
charpente.  Au  fond,  on  fait  un  petit  puits  de  quatre  pieds 
de  {Profondeur ,  &  large  de  deux  avec  une  grille  deifus 
pour  recevoir  l'eau  :  le  haut  doit  (e  téroiincr  en  pyramide 
en  forme  de  dôme,  que  l'on  fait  ou  de  char|}epte  ou  de 
pierre.  On  pratique  une  petite  allée. étroite  pour  y  entrer 
avec  une  porte  aux  deux  boues  ;  car  la  Glacière  doit  être 
bien  bctuchée;on  la  remplit  de  glace  par  un  tems  froid 
£t  fec  :  on  couvre  le  fond  d'un  lit  de  paille.  Ce  fond  doie 
^tre  couvert  de plufîeurs pièces  de. charpente  qui  fe  croi- 
Isnt,  on  met  par  lirs  la  glace  par-deffus  la  paiHe ,  en  (brtî 
que  la  gUce  fait  un  (èul. corps  julqu'àu  haut' :  on  met  au(li 
éc  la  paille  tout  au  tour ,  de  façon  que  la  glace  oe/toucho 
^ue  la  paille.  Pour  la  bien  èntaifer^,  on  la  caâe  avec  des 
Taiaillets:  lorfque  la  Glacière eft  pleine',  on  xouvre  la  glace 
avec  de  la  longue  paille.  La -neige  le  conferve  auf?i-biea 
que  la  glace  dans  les  Glacières  >  mais  on  laramaflè  6c  on 
rentalîè  par  groflès  pelotes-que  l'on  bat  :  on  y  je? te  un  pe» 
d'eau  par-def!us  pour  remplir  les  intervalles  ,  ainfi  qu'on 
£a\t  pour  la  glace.  Cette  eau  fe  gelé  bien-tôt  ^  le  tout  fait  un 
corps  de  nége. 

GLAISE.  (  Terre.  )  Ceft  une  terre  gralTe  fort  ferrée  Se 
compadle ,  que  l'on  trouve  en  quelques  endroits  au-deflRius 
de  la  bonne  terre  ;  on  s'en  fért  priiKipalement  dans  la  conf^ 
crudiion  des  bailîns  de  jardin ,  6c  autres  pièces  d'eau. 

GLANAGE  (le)<fl  l'action  de  glanner  ou  recueillir  les 
grains  de  bled  qui  refteot  iùr  le  champ  après  que.  toutes  les 
^rbes  en  om  été  eolcvée».  11  ^^  permis  aux  Pauvres  , 
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mais  à  ceux  qui  ne  peuvent  pas  travailler  ^  fteti  nTa  pil 
droit  de  les  empêcher  :  ou  doit  lailTer  ordmaircrment  ôcj^ 
ou  crois  jours  pour  ie  Glaoage  «  avant  de  mettre  les  Beftiaiix- 
àans  ie  champ. 

GLAND  (  ie  )  cft  le  fruit  du  hêtre ,  4e  rjseufe ,  du  liege  , 
Bec.  Le  Gland  ferc.à  nourriries  cochons  rhyyer  :étam  broyé 
'fie  mis  en  poudre ,  U  (èrt  pour  la  maageailïe  des  poules* 
F'>«c  Chêne, 

GLAYEUL,  Flante.de xnarais  à  fleurs  jaunes;  la  racine 
£(l  employée  pour  rtmédier  a  dîverfcs  maladies  ,  particu^ 
Jiérement  dani  les  a£Fe<^tio.ns  du  §^enre  nerveux  :  fes  feuil- 
les apiiquées  chaudes  (ur  les  parties  affligées  <ie  rhi  matifi^ 
pie  ou  de   outre  «  font>  tranfpirer  &  âpaifent  les  douleurn 

GLU,  Éfpéce  de  gomme  fort  tenace  dont  on  He  fert  pour 
pTCuàrt  des  oiieaùx  à  la  pipée,  La  meilJeure  efï  celle  qui 
^ft  faite  de  Técorce  de  houx  dans  le  tems  de  fa  (éve:  on 
Jette  la  pj;emtére  écorcc  ou  pellicule  brune  ;i  Âc  on  pelle  ie 
jejle  de  Técorce  jufau'au  boU,  Lorfqu^on  veut  s'en  fèrvir  , 
on  y  incorpore  de  r huile  d'olive.  On  fait  encore  de  la  flu 
nvec  récorce  de  gui  :  on  met  dan^un  lieu  humide  cetie 
écorcerentermée^dansunpot  pendant  huit  ou  dix  jours: 
quand  elle  eft  pourrie,  on  la  pile  jufqu'à  la  réduire  eu 
.bouillie;  enfuite  on  la' met  dans  une  xerrine,  on  y  jet* 
^e  de  ten^s  à  autre  de  Teau  de  fontaine  bien  fraîche  :  oa 
/émue  avec  un  bâton ,  en  forme  de  fpatule,  jufqu'à  ce  que 
la  Glu  fe  prenne  au bâtoi ,  plus  elle  cik  nette ,  plus  elle  eft 
tenace  :  on  Tétend  Jouvent  dans  Teau  pour  la  bien  né- 
X  .yer.  ^    '      '         ' 

Autre  m^miére  de  faire  de  la  Glu.  Prenez  de  Técorce 
de  gui  qui  vien-  fur  (es chênes lorfqu'ils  (ont  eo  féve^for^ 
mez-en  un  gros  peloton  tout  entrelacé:  mettez- le  pourrtir 
i^nsun  tas  de  fumier  r  où  il.  y  aura  de  Teau  :  lai(Iez>lV 

S'  endant  cinq  ou  fix  jours  ;  pilez  enfuite  cette  maffe  d'écorce 
ans  Te^u  :  réduifez-la  en  pare  :  lavez-]a  dans  une  eaucou- 
lantè  :  elle  deyient  alors  une  roalfe  gluante  qu'on  met  en 
boule  dans  un  pot  en  lieu  frais,  ^  on  met  deifus  de  l'eaa 
claire  qu'on  renouvelle  de  tems  en  tems. 

GLUAtJX»  Petits  ofiêrs  bien  unis,  minces,  &  droits^ 
4ongs  de  quinze  à  dix-neuf  pougss,  écque  l'on  enduit  de 
glu  excepté  pjar  le  gros  boii;,  pour  y  faire  prendre  les 
€>î(eaux  a  la  pipée.  Les.meilleurs  foujc  ^ceux  (]ue  l'on  cueille 
au  mois  de  Septembre ,  &  lorfa^eieurs  pointes  ne  (e  caf- 
tent point.  Dès  qu'on  les  a  cueillis,  on  àoïx  |es  laidèr  au 
foleil  quelques  heures ,  puis  ôter  les  Quilles,  en commenr 
çant  par  les  cimes ,  ^pirenant  gardé  d'en  cader  la  pointe  ^ 
leur  tailler  le  gros  bout  en  forme  de  coin  pour  qu'ils  en« 
ireQC  dans  ,les  eii^lles.  faites  au^  broches  de  Parbré,  ^ 


'\        '4|b^4It  y^tefitieiit  »  mais  leâféremcnt  :  Jej  raflcmblcr  par  pa- 
r  4q[uec9^Qles  égalilant  par ie  haut,  puis  on  prend  de  la  glu 

ts  avec  la  cinae  des  gluaux ,  6c  on  les  frotte  les  uns  contre  les 

autres  pour  les  englue r« 
'/  COOIVEAU.  (  tarce  de  )  Elle  fe  fait  avec  un  morceau  de 

n  Touelle  de  veau  6c  deux  fois  autant  de  grailFe  de  bœuf  hachëe 

s  ^enfemble  :  on  y  tnêle  du  perfil  ^ciboule ,  champignons ,  te 

cout  haché,  deux  œufs.  Tel  &  poivre  »  un  demi- feptier  de 
r-  crème,,  le  tout  bien  mêlé  enfemble.  Oaroet  de  ceue  fkxçe 

i  ^ans  des  canards ,  volaille  ^  tourtes  6c  autres  ragoûts. 

Pat*  de  -Godiveau.  Hachez  un  morceau  de  rouelle  ie 

veau  avec  graiife  de  bœuf  &  un  peude.iard^  puis  mettez.y  le 

blanc  d'un  œuf  crû  :  mêlez  bien  le  tout»  alfaiîonnez-le  de  fet, 

n  j>oivre»  dous«  mufcade,  fines  herbes,  ciboule;  dreCËz 

votre  pâté  en  forme  rdnde  ou  Ovale  de  rrois  ou  quatre  doigts 

<  de  hauteur  :  garniflez4e  de  champignons^  truffes,  xis  éc 

c  ^eau, culs iTartichaux , morilles^  à  Touverture du  milieu  ; 

r  icouvjrez-le  de  la  même  pâte ,  en  laiâTant  cette  ouverturel  : 

'dorez-le  8c  faites- le  cuire  deux  heures^  étant  £uit ,  mettez- 

^  un  coulis  de  veau  6c  de  jambon ,  6c  fervez-le  chaude-^ 

j  jBent. 

i  GOMME*  Suc  mfjau&ix  gui  décode  de  différens  arbres  » 

Se  dont  on  (è  fert  dans  les  xemédes.  Les  plus  célèbres  font  : 

La  gomme  adragant  :  elle  e(l  blanche. iegére«  faite  par 

petits  morceaux  longs  :  on  la  fait  infufer  dans  Teàu,  où  elle 

\i  devient  £omme  une  gelée  luifante.  Son  ufage  efl  contre  la 

|.  .toux  invétérée,  Textindtion  de  la  voix ,  6cc.  on  en  tait  un 

4ooch  avec  du  miel  qu'on  laiâè  fondxe  fous  la  langue» 
;  Gomme  ammoniac.  Elle  diflille  en  larmes  de  la  racine 

j  jncifée  d'une  efpéce  de  férule  qui  croît  dans  les  fables  de  la 

\  î.ybie  :  la  bonne  doit  être  en  belles  larmes ,  féches ,  blan- 

jches ,  cadàntes.  Son  ufage  cd  dans  les  douleurs  de  la  goutte  : 
j  pour  réfoudre  ce  quMl  y  a  de  vi(queux  dans  les  poumons  :  U 

.prife  efl  d'un  fcrupule  à  uue  draême, 

GoMMB  animée.  Elle  vient  d'Amérique:  elle  doit  être 
j  planche ,,  féche ,  friable  :  fon  ufage  externe  eft  dans  les  affec* 

.fions  froides  6c  douloureufes  de  la  tête  6c  des  nerfs ,  ca- 
tharres,  paralyfie,  contuQons.,  &c« 

QoMMB  éîemi.  Elle  vient  d'une  efpéce  d'olîvîer  (âuvage 
d'Ethiopie  :  elle  doit  être  féche  en  dehors ,  molle  en  dedans  \ 
«cttc ,  blanche  tirant  fur  le  verd  :  elle  eft  très- propre  po^ir 
lei  zffc&iGQS  delà  têce  6c  des  nerfs,  aux  plaies  fkices  de 
pointe. 

GoMMS  arabique.  On  U  tire  par  incifîon  d'un  petit  ar« 
bre  épineux  qui  croît  en  Egypte.  La  véritable  eft  féche , 
blanche ,  claire ,  poHe«  de  fubftance  maflire ,  fa  vertu  eu 
d'épaiflir  6c  d'adoucir  :  elle  eft  propre  au  rhume,  dant.leè 
«ours  de  ventre.»  les  hémorragies  i  ^  la  pleuréfie  même  « 

Mm  ^ 


étaot  mîfe  dans  une  pomme  cuite  que  Ton  &îc  maager  .làfk 
"malade. 

Gomme  la^ue.  Ccft  une  efpéce^dc  réfine  dure^quî  vicij^ 
des  Indes  orientales  :  e.Ie  doit  être  colorée  ,*nîpcce ,  clairi? 
êc  faire  un  beau  rouge  étant  bouillie.  Son  ufage  efl  dan^  les 
ob(lru6tions  de  la  rate,  du  foie,  des  poumons,  parc^ 

Su^ellc  dï  incifive ,  s^tténuative ,  dans  rhydropjde  ,  les  mar 
idies  malignes,  \z  pefle ,  Se  fur-tout  lé  fcorbut  de  la  bouche* 
GORGE  ou  JGOZIËR.  (inflammation,  fécHerclTe  «c  uU 
cération  de  laT^  Prenez  des  feuilles  de  grande  joubarbe^ 
une  poijnée  :  fîx  figues  grades  :  une  demi>poîgnée  de  fleuff 
de  diaùve  :  faites  cuire  le  tout  dans  fûfHfance  quantité  d'une 
'débo6tiond*orge.  On  coulera  la  liqueur  réduite  à  une  cho- 
pine,  &  on  y  diflbudra  une  once  de  fyrop  de  nytnphœa ,  oji 
de  grande  confonde ,  &du(yrop  de  inûres  dans  la  petite 
vérole, 

GOSIER  (ii|flammatîon,)  Jfc  des  amîgdales.  On  doit 
.commencer  par  la  (kignée  &  y  revenir  s'il  le/aur.  j.  Pre*- 
nez  une  once  de  jus  de  feuilles  de  prunier  9c  autant  de  miel  « 
mêlez-les  cnfeinble  ;  faites-les  bouillir  un  moment  fur  le 
Yeu  :  raiflc2-lcs  refrdi'dir,  &  fervei-vous-cn  en  garga^ 

'  Oli  prenes  un  demi-litron  de  famine  de  feîgle  :  faites-^ 
^bouillir  dans  un  demi-feptier  de  lait  pendant  un  demi  quart« 
jd*heure  :  jettez-y  deux  oignons  de  lys,  6l  les  y  faites  oouiU 
lir  :  de  du  tout  faites  un  cataplafme,  apliquez-le  tiède  fur  1^ 

Pour  ks  cotps  arrêf  es  dans  le^ofîcr ,  fi  c'cft  une  chofed^ 
médiocre  grofleur  &  dure ,  il  &ut  faire  ferrer  les  épaules 
au  malade,  &  le  frapér  Tortement  au  derrière  du  cou^ 
"  Si  c'eft  un*  qs  ou  une  arrête,  il  faut  /aire  ouvrir  \t 
Cliché  «  &  fi  la  chofe  fe  voit,  la  tirer  avec  des  pincée^ 
les  ^courbes,  &  fi  on  nie  la  peut  retirer  ,  faire  avaler 
un  gros  morceau  de  pain  mollet  :  on  tâche  de  faire  vo« 
/nir  leioaUde  ou  de  lui  faire  prêncUe  de  Vhuije  d^amande 
douce. 

'  Que  fi  le  corps  franger  eflE  defcendu  da;is  refK>mac ,  Se 
que  cefoît  du  fër ,  comme  une  épingle  •  bu  ^ut^e  chofe  dç 
cette  forte ,  le  inalâde  (Jôit  avaler  du  jus  de  mi^uye  ou  de  fe- 
mence  de  lin  pour  açl^ucir  Pâpreté  des  intpfiins  :  prendrç 
des  bouillons  gras  oii  beaucoup  de  i>eurre,.  ou  manger  de 
ja  bouillie  épa: (Te  afin  que  le  $:orps  aigyi  s*embar rafle  dai^ 
ces  matières ,  àc  foit  pouffé  fans  nuire ,  par  les  inteflins.    - 

GOUDRON.  Gompofition  faite  avec  delà  poix  refîne  ^ 
de  la  graiffe  &  du  fuit  Son  grand  ufàge  efl  pour  calfater  les 
;^aifl'eauz  &  les  bateaux  :  on  remploie  aufli  dans  les  feius. 
^'artifice. 
-  iSOVJONi  (Iç.)  P^it  fotfiça  d^fmitt,M/¥^9f'  ^« 
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Mablc  i  un  ^perîan  :  îl  fe  pbîf  toujours  au  fond  de  l'eau  i 
Ja  faifon  de  le  pocher  cft  depuis  le  mois  de  Novembre  juf- 
|:  ^~qu'à  Pâques.  On  le  prend  à  là  natTe  dans  les  rivières  &  aux. 
::  ii!ec$ ,  mais  dont  les  mailles  ne  doivent  point  être  trop 

larges. 

GOURME.  MaUdîc  des  che  vaux,  (  fa  )ef!  une  décharge 
des  humeurs fuperflae s  contractées  dans  la  jeuueflc,  &  qui 
fe  fait  fbuvent  par  une  glande  ou  tumeur  fous  la  gorge  en- 
tre les  deux  os  de  la  ganache,  partie  de  ia  mâchoire  qui 
louche  le  gofier.  Quelquefois  les  chevaux  la  jet:e)t  fimpfe- 
ment  ou  par  tranfpiration ,  d'autres  fois  par  diverfes  part  ç$ 
^mme  par  le. jarret,  par  le  pied,  ou  par  Tendroit te  plus 
foible  du  corps.  La  plus  heureufe  manière  de  laietter,,  cft 
par  les  tumeurs  fous  la  gçrge, 

L'eflentiel  pour  les  chevaux  cfî  qu'ils  ne  jettent  pas  leur 
Gourme  imparfiirement,  car  alors  îl  arrive  qu'ils  viennent 
à  en  jeaer  à  l'âge  de  fix  &  de  dix  ans ,  qui  dégénère  en 
morve. 

Remède  pouf  bien  farire  jetter  la  Gourme.  Éhveîopé» 
la  gorge  du  cheval  d'une  peau  d^gneau  ou  de  mouron  « 
la  laine  contre  le  poil  :  tènez-le  chaudement  &  bien 
couvert  ,  ôc  frottez  tous  les  jours  la  glande  avec  un 
ôhsuent  qui  doit  être  fait  avec  de  l'huile  de  laurier  ,  du 
beurre  frais  par  égale  quantité,  de  l'origuent  d'altea,  le 
double  de  l'un  des  deux ,  le  tout  mêlé  à  froid  dans  un  pot, 
Si  la  matière  ne  peut  percer  à  travers  les  glandes ,  aplîqucz 
à  chaque  un  bouton  dcteu  oui  doit  être  courbé  de  peur 
d'ûffenfer  le  gofier ,  puis  apHquez  à  Touverture  faite  une 
tente  frottée  avec  l'onguent  bafilicum. 

Si  le  cheval  a  les  conduits  du  uez  bouchés ,  feringuez-lul 
danslesnazeaux'de  l'eau-de-vie  &  dé  l'huile  di'olive  bat- 
tues :  s'il  ne  jette  que  peu ,  donnez-lui  pour  l'échauffer , 
une  demi  once  de  thériaque  avec  une  chopine  de  bon  vin  » 
du  de  l'opiar  de  kermès. 

Si  4e  cheval  jette  fort  bien  par  les  nazeaux ,  ne  lui  faites  au- 
<5Un  remède,  tenez-le  chaudement  de  promenez- le  foii^  ^ 
matin. 

GOUTTE.  (  la  )  Maladie  qui  furvîent  aux  articulation» 
des  pieds  &  M%  mains,  avec  tumeur  &  difficulté  de  re- 
nouer la  partie  affligée ,  &  qui  caufe  des  douleurs  très-vives. 
Elle  provient  d'une  humeur  vicieufe  ^  épailfe ,  laquelle  oe 
peur  pafTer  qu'avec  peine  dans  les  canaux  ordinaires  ^  fie 
travaille  les  extrémités  des  nerfs  dont  ils  font  femés  :  Velt 
la  iëroHté  dotit  cette  humeur  efl  pleine  qui  produit  l'enflu- 
re; On  voit  par^là  que  la  Goutte  efl  occafîonnèe  par  une 
ftiraix>ndance  de  lymphe  5c  par  des  matières  mucillagineuïèt 
&  gluantes,  lefquelles  fe  trouvent,  ou  dans  lesatimens, 
dont  les  gouKCux  fonc  ufage ,  teb  que  les  mets  fuccuicns  ac- 
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coinincHlésotravecdes  coulis  qui  font  les  mrattt  àts  vHiâ^ 
àçs ,  on  avec  des  [us ,  ou  même  dans  ceux  qui  font  dîfHct- 
les  à  digérer ,  ou  di^ns  Tufage  immodéré  des  boifibn^  ,  tel<« 
les  que  le  vin  y  la  bierre  ^  les  liqueurs ,  enfin  par  la  débau- 
che. Le  vrai  remède  à  la  Goutte  pour  ceux  qui  onc  une 
tonne  envie  d'être  guéris  «  efl  de  s'ailreihdre  à  ne  vivre 
eue  d'alimens  peu  nourriifans,  boire 'très-peu  de  vin,  de 
te  retrancher  le  fouper ,  &  de  faite  ufàge  des  médicameos 
fâvonneux,  comme  nurufTon  du  petit  chêne  ou  germandréCy 
d'ivetce  &  de  plantefiegérement  améres.  Cinq  à  fix  onces 
de  (à von  blanc  fondu  dans  fepc  à  huit  pintes  d*eau  ,  êc  donc 
en  baigne  la  f^artie  af^gée,  e(t  un  remède  des  plus  détifs 
dans  toutes  les  efpéces  de  Gouttesr~Qn  peut  aufli  réduire 
k  fa  von  en  pâte^^dc  Papliquer  fur  les  pieds  de  ikr  les  mains 
le  plus  iong.tems  ou'il  fera  poffible; 

Remède  qu'on  tfoit  faire  dans  le  tems  deTaccésde  l» 
Goutte.  I .S'il  y  a  fièvre  & opreflion  de  poitrine ,  le  malade 
doit  prendre  des- lave mens.^  i.  Se  faire  (ai^ncr  pUi&eurs  fois 
s*i(  le  faut.  ^  Prendre  dans  les  premières  vingt-quatre 
heures  trois  ou  qpciacre  prifes  de  quinquina  en  fubflance  ^ 
êc  le  foir  Ci  les  douleurs  font  violentes  prendre  un  narcoti* 
que,  comme  fyrop  de  pavot  blanc ^  ou  même  du  diafcor" 
diitm  pour  les  adoucir.  4.  Ne  prendre  que  des  bouillons 
pÀut  tou^e  nourriture  ^  tant  que  fa  fièvre  de  les  douleurs  v»- 
ves  fubfifteni.  5.  Boire  d'une  tifanc  faite  avec  le  polypo- 
de  de  chêne  »  hermodate ,  fquine  «  fàlfepareille ,  de  chacU* 
ne  quatre' onces  de  de  bois  de  gayac  fix  onces ,  le  tout  mis 

far  morceaux  dans  neuf  pintes  d'eau  de  trois  pintes  devin 
lanc  bouilli  de  réduit  au  quart  dr  palfè.  Se  faire  frotter  les 
parties  douloureufes  avec  les  onguens  compofés  pour  ce 
mal  ;  ou  même  toucher  les  parties  avec  de  l'eau  de  geniè- 
vre difhlée  au  vin. 

Remède  fimple  de  facile  contre  la  douleur  de  la  Goutte- 

.Prenez  deux  poignées  de  fon  ,  une  poignée  de  fel ,  avec  de 

l'urine  :  &itet  bouillir  le  tout  enfemble  :  faites«en  un  eau- 

plafoe  ;  apliquez^le  fur  le  mal ,  de  Ty  laiflèz  vingt -quatre 

heures. 

Remède  contre  la  Goutte  en  général.  Faites  bouillir  quel- 

3ues  momens  une  poignée  de  trèfle  d*cau ,  de  faites  prcn- 
re  au  malade  de^  cetce  décoélion-  en  guife  de  tifane* 
Bph.d'Allèm. 

Un  autre  remède  donc  la  connoifTance  efl  toute  nouvelle  « 
cft  l'api ication  de  la  plante  apellèe  grande  Armoife  ou  Va- 
lerîanne  ^  lorP^u^elle  efl  fànnée.  Les  Japonois  en  font  ufage 
&  Tapellenc  Afox^ren  cet  érar»^Ils  cueillent  1»  plante  au  com- 
mencement de  Juin  des  lethatin  avec  les  feuilles,  la  fuC- 
pendenc  au  grand  air ,  la  font  fécher  des  années  entières  , 
puis  ils  k  broient:  ce  triage  £iit  «  il«ne  lefle  que  le  duvet 


oiÉ  étoQpe  nioUette  de  couleur  c):adrée^nicilé  à  s*enfiam^ 
thcr  «  laquelle  fournie  ua  feu  doux ,  modéré ,  abfolument 
importable  ^  Se  contient  une  vertu  admirable  pour  guérir  I4 
Coucct. 

Pour  cet  effet  ;  dés  que  la  douleur  comtnence  à  fe  fairil 
^ntir  daus  l'articulation ,  de  avant  que  la  tumeur  fe  forme  ^ 
on  roule  le  moxa  en  forme  de  petite  corde,  de  la  groilèut 
<f  une  plume  qu^on  tourne  en  fpirale  à  la  hauteur  d*un  pou- 
ce :  on  aplique  cette  pyramide  iur  Tendroit  où  le  mat 
§£  fait  fenttr ,  en  évitant  l'endroit  ^*  s  nerfs ,  $c  d«ss  vaif«« 
fèaux  confidérables.  On  l'allume  par  le  haut  :  le  feu  gagndf 
le  pied  de  la  pyramide;  la  partie  échauffée  s'enfle  alorrle<^ 
gérement  :  on  renouvelle,  s'il  le  faut  la  pyramide  par  une 
autre ,  (fc  on  ce(fe  l'opération  dès  que  l'on  fent  une  odeur 
infecte  qui  fort  de  la  partie ,  où  l'on  tient  le  moxa  apliqué  , 
ce  qui  dénote  Fentiére  évapoi'ation  delà  madère  goût- 
teuTe. 

Remède  contre  la  Goutte  remontée.  Prenez  de  (a  racine 
^e  raifort  fauvage  »  de  l'ail ,  des  fommités  de  rhue  ,  de  ds 
là  fiente  de  pigeon  «  de  chacune  une  once  :  pilez  le  tout  dan» 
un mprtier «  en larrofant  de  vinaigre  ;  ajou:ez-y  fur  la  lîtr 
trois  onces  de  moutarde,  ou  au  défaut,  du  vieux  levain  ; 
faites  du  tout  un  cataplafme  pour  apliaiier  fous  la  plante  des^ 
pieds,  fie  je  renouveliez  loriqti^il  fera  lec. 

Remède  pour  guérir  leis  nodofités  qui  font  fouvent  leir 
fliites  de  la  Goutte.  Ces  fortes  de  nodofités  (ont  de  dcuTt 
fortes  :  les  unes  ne  font  que  des  gottflemens  des  extrémicéaf 
des  os  qui  demeurent  dans  leur  état ,  mais  qui  quelquefoît 
auflî  font  deflëcher  les  tendons  &  rendent  les  doigts  cour* 
bes  :  les  autres  font  produites  par  Phumeuif  oaéme  de  1^ 
Goutte,  qui  fe  change  en  matière  plâtreufe  ou  glairénfe, 
êc  dégénèrent  quelquefois  en  ulcères.  En  ce  cas  »  on  doit 
faire  des  panfemens  légers  fans  rien  comprimer  :  ne  poinc 
tifer  fur- tout  de  la  lancette  ni  de  topique ,  mais  de  la  dou«^ 
che  fréquente  avec  eaU  tiède ,  àc  Vtmplktte  de  manus  des  ^ 
iàns  verd  de  i^ris  ;  ou  fi  les  emplâtres  irritolent  k  mal ,  uler 
d'un  cataplafme  fait  avec  de  la  farine  de  fcigle  &  l'huile  ro- 
fai;  apliquer  fur  les  chairs  ulcérées  des  plumaceaux  trempés 
dans  le  fac  de  joubarbe  ti^de ,  &  réitérer  cinq  ou  fix  fois  le 
jour.  Si  la  joiiKure  fe  découvre  y  faire  quelque  injection 
d'eau  vuijïéraire  diflillée  avec  le  vin  blanc  :  fi  les  matières 
plâtreufes  peuvent  fe  détacher ,  on  Icï  t4re  avec  la  cucette 
ou  quelque  inflrument  femblable* 

Après  la  pratique  de  tous  les  remèdes  ci-deiïus,  fi  les 
accès  de  Goutte  reviennent  également ,  le  malade  doit  fe 
mettre  au  lait  de  vache  pour  toute  nourriture ,  pour  adou- 
cii  la  mafie  du  fang  ;  mais  fi  l'humeur  ne  peut  être  pénétrée 
pftr  les  remèdes  iaceraes  ôc  ezcecnes ,  00  doit  recourir  aost 
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ciiux  minérales  cbaudes.  Se  aux  bains  de  ces  Aêmes  eaux^ 
daus  les  lâi(bns  convenables. 

Comme  les  plus  habiles  Médecins  convieimenc  ,  que  B  ov 
pouvoir  trouver  un  topique  propre  à  réfoudre  la  maciére^ 
morbiâque  de  la  Goutte  ,  laquelle  confifle  en  àcs  matières 
gxpfeufes  ou  plâtieufes,  qui  afférent   tes  jointures  des 
membres,  &.  y  catkfenc  use  diftention  continuelle ,  il 
uc  faudroit  pas  héûier  de  s^en  fervir  :  or ,  comme   rien 
nVft  plus  capable  de  diifoudre  ces  (br-tes  de  matières  » 
que  TeTpric  de  Tel  tiré  fvr  ^intermède  de  Thuile  de  virrioU 
si  eil  confiant  qu^une  miition  de  Terpric  de  Tel ,  mais  bieir 
^éâegmé,ayecderiiuile  de  thérébentbine pour  lui  fervir 
de  véhicule ,  perceroit  iufqu^au  fiége  de  la  maladie ,  dii^ 
ibudroit  &  difliperoit  ces  matières  terreufes. 
Régime  pour  prévenir  les  accès  de  Goutte. 
'  On  doit ,  I. Détremper  les  humeurs  en  prenant  quelques 
bv'uillons  Éiits  av.ec  du-vcau  ou  poulet,  des  feuilles  de  bou« 
i^che,  de  buglofe,  de  poirée  ,  de  pimprenelle  &  chicorée 
b'anche  >  y  ajouter  un  gros  de  fel  de  glaubcr ,  fe  purger  avec 
ui  e  médecine  ordinaire  :  on  peut  y  mettre  quelques  graios 
c'agaric  réduit  en  poudre ,  pour  mieux  purger  s'il  le  faut. 
s.  Le  lendemain  de  la  médecine ,  commencer  Tuiàge  d'un 
bel  Aomachique  6c  abforbant  :  il  fe  fait  avec  vingt  gouttes 
ée  baume  de  Copahu,  vingt  grains  de   vers  de  terre 
de (Téchés ,  clous  de  gérofle  de  gingembre ,  de^  chacun  cinq 
giains ,  le  tout  en  poudre  &  incorporé  :  on  y  ajoute  queV- 
cues  gouttes  de  fyrop  pour  former  le  bol ,  qu*on  doit  pr en- 
cre pendant  quinze  jours.  3.  Prendre  d'abord  après  ce  bot 
un  bouillon  fait  avec  un  cœur  de  veau ,  j-acines  de  fquine, 
falfepareiDe ,  feuilles  de  creffony  celleri  ;  le  tout  lavé  6c 
coupé  menu  4  une  once  de  limaille  d'acier  bien  lavée ,  8c 
enfermée  dans  un  linge  fin  qu'on  fufpend  dans  le  pot.  On 
réJuit  le  tout  à  la  moitié,  6c  on  le  pafie  avec  expreflion: 
il  faut  fe  purger  après  les  quinze  jours,  &  recommencer  les 
tr.ênies  remèdes  pendant  quatre  mois  ,^  les  huit  derniers 
ne  prendre  que  les  bouillons.  Le  malade  ne  doit  point  faire 
maigre ,  Se  ne  maiiger  rien  de  cru  ni  d'indigcfle. 

Goutte  ,  rhumatifroe  y  gravelle  ,  6c  autres  maux  prove- 
nans  des  férofîtés  bilieufes. 

Purgatif  propre  pour  les  guérir.  Faites  bouillir  dans  une 
chopine  d'eau  de  fontaine  ,  deux  gros  de  régliflè  verte ,  ra- 
tiflee ,  battue  6c  eiiiléc ,  avec  douze  gros  grains  de  ra  fins 
kcs ,  coupés  6c  mondés  de  leurs  pépins.  Quand  le  tout  au* 
ra  fait  dix  ou  douze  bouillons,  ajoutez-y  le  poids  de  tren- 
te grains  d'agaric  trod^ifqué  réduit  en  poudre  fubtile  ,  8c 
deux  gros  de  feuilles  de  féné  mondé  ?  lai(fez-les  infufer  fur 
Içs  cendres  chaudes  pendant  douze  heures  ;  le  lendem  iir 
ajouicz*/  deux  onces  de  miume  de  Cahbrei  fatces  bouillir 
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Itftouf  jufqù'à  ce  (juc  lamarmefoit  fondue  :  piflez  la  médc-*^ 
cinepar  une  étamine ,  &  clarifiez-la  avectJn  blanc  d'oeuf. 

Goutte.  Maladie  dé  certains  oifèaux^  comme  la  fau^ 
vette ,  le  roflignol  ^1^  méfange  :  cette  maladie  vient  du  froid 
qu^ils  ^nt  enduré  ;  on  la  connoît  à  Içurs  jambes  Ôc  à  leur» 
{lieds ,  qu^ils  ont  fore  rudes  ;  le  remède  «d  de  les  tenir 
chaudement. 

Goutte.  Sorte  de  mefure  fôuventj)refcfite  dans  la  pré- 
paration des  remèdes,  8c  pour  en  fixer  la  dcfe:  c*efl  la 
laapiadre  quantité  de  la4iqueur  ordonnée  qui  fefépare  ea 
verfant  doucement. 

GRAIN.  I.e  Grain  eft  le  plus  petit  poids  dont  on  fe  ferc 
pour  pefer  l'or  &  Targent,  ou  certaines  drogues  de  Méde- 
cine. Le  Grain  eft  fc4on  la  commune  opinion  lepoids  d'un 
grain  d'orge ,  gros ,  bien  nourri ,  les  z4  Grains  font  un  dé- 
nier ;  les  S  derniers  un  gros  ;  les  8  gros  une  once  ,  de  les  lâ» 
onces  une  livre  de  Paris..  En  Médecine  les  '20  gr^ns  valent 
on  fcrupule ,  &  les  60  Grains  un  gros  ou  dragme. 

GRAINE  fia  )  eft  la  femence  que  l«s  plantes  produifenfr 
Chaque  Graine  contient  en  foi  la  plante  qui  en  doit  naître  « 
inais  envclopée  &  imperceptible  ,  car  il  n'y  a  point  de 
plantes  qui  ne  viennent  de  graine ,  du  moins  dans  fon  ori- 
gine :  elle  renferme  aufïï  une  matière  farineufe  Se  une  hu-^ 
meur  huileufe^qui  nourriflènt  la  plante,  c'cft  le  germe.» 
Za  graine  eft  d'une  fécondité  prodigieufe  6c  inépuifable  :  il 
y  a  des  plantes  qui  en  portent  des  milliers  à  Pinfini ,  com- 
me le  millet ,  le  chanvre ,  6cc,  Dans  les  jardins  on  n'env- 
ploie  que  dès  Graines  d'un  ou  deux  ans  au  plus  ,  cependant 
celles  des  pois ,  des  fèves ,  melons  ^-durent  jufqu'à  huit  8c 
dix  ans  ;  cela  dépend  de  la  manière  dont  on  les  conferve  :' 
car  on- doit  les  préferver  de  Téxcès  d'humidité»  de  féche»- 
relTe  8c  dé  froid  :  ainfl  on  doit  les  renir  en  lieu  fec  8l  les  ce» 
ihuer  de  tems  en  tems.  Au  refte ,  il  n'y  a  point  de  propor- 
tion entre lagraine  6c  la  plante  qui  en  provient ,  puifque  les 
plus  grands  arbres  portent  fouvent  les  plus  petites  Graines» 
On  doit  recueillir  éxaélement  toutes  les  graines  pour  fçavoir 
l'âge  &  la  qualité  de  ce  qu'on  feme  ;  pour  cet  effet  »  on  laif- 
fe  monter  un  peu  de  toutes  les  plantes  y  8c  on  le^feme  dans 
lès  (àifons  propres  à  chacune. 

Pour  hâter  la  germination  des  Graines ,  on  doit  mettre 
tremper  la  graine  de  la  Triante  pendant  huit  jours  dans  da 
marc  ou  de  l'huile  d'olive  »  puis  la  mettre  dansxie  la  mie 
de  pain  chaud  :  elle  germera  bien  vîtc. 

Graines  dr  fleuks.  Elles  veulent  être  cueillies  &  con- 
fervées  au  fec.  Lorfque  les  "tiges  qui  les  portent  commen- 
cent à  jaunir»  8c  que  vous  jugez  que  les  Graines  font  mû- 
res ,  coupez  le  haut  des  tiges  8c  lai(fez  les  Graines  dans  le» 
enyeiopes  aaiuretle^  qui  les  lenfermeuc  ;  expofez-les  queU 
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ëoeiteins  auroielliandqde  Técorce  en  fok  plus  liurC.  Oï^' 
KOie  ics  Graines  fur  couche  torique  le  fuinicr  a  perdu  far 
grande  chaleur ,  ou  en  pleine  terre  «  dans  des  rayons  efpa-  ' 
icés  de  quatre  ou  cinq  doigts  ,  ou  dans  des  càilTes  portatives  ,  ' 
ëont  le  fond  cil  percé  de  plufîeurs  trous,  &  couvert    d'un 
Ijouce  de  charbon  de  terre.  On  doit  feiner  les  Graines   a 
fleur  decaiffe^-enles  couvrant  d'un  demi-doigt  de  terre 
4u'on  y  laifie  tomber  au  travers  d'un  crible:  éter.dre  uir 
peu  de  paille  par  deflus  pour  empêcher  que  l'eau  des  arro- 
iemens  n'emporte  tes  Graines» 

On  fait  bien  démettre  dans  le  même  Heu  8c  dans  des  faCi 
fufpendus  au  plancher ,  les  dififérens  paquets  des  graines- 
^li'on  emploie  le  reiie  dupriniems  ôc  de  l'été ,  le  tout  biexk 
Ctiqueté* 

GRAINS.  On  entend  par  ce  terme  tout  ce  qui  fondes 
ipii  de  quelque  efpéce  qu'ils  foienc.  On  les  aiflingue  en 
cros  6c  en  menus  :  les  gros  grains  font  le  bled  ôc  le  ieigle^ 
les  menus  grams  font  l'orgé,  l'avoine ,  les  pois  »  l^  millet  «  ' 
les  vefces»  le  maïs.  On  feme  les  gros  Grains  en  autom-' 
ae ,  &  tes  menus  au  mois  de  Mars.  Voyez,  Bled. 

Conservation  des  Grains.  Il  y  a  deux  caufes  de  la  icC- 
truction  des  Grains,  (çavoir  ;  i«  la  corruption  ocCaiîonnée 
ear  la  fermentation  :  2.  celle  qui  eft  produite  par  infeétes* 
Ikis  compter  les  rats  r  les  Iburis  ^  donc  on  ne  peut  fe  pré- 
fervef  qu'avec  de  grandes  précautions.  Parmi  les  infedtesy 
les  plus  communs  font  les  charanfons  qu'on  apelle  en  cer- 
tains pays  la  Cadeile  >  6c  les  teignes  ou  vers  qui  fe  chan^ 
geni  en  petits  papillons ,  après  s'être  nourris  de  farine. 
-  Les  greniers  où  l'air  s^échauffe  beaucoup,  font  plus  in- 
fttïés  de  charanfons  que  ceux  Qui  s'entretiennent  frals^ 
La  méthode  ordinaire  pour  fe  préserver  de  ces  inf eètes  ,  eil 
de  remuer  &  de  cribler  fréquemment  les  Grains  «inais  (Jet- 
te opération  occafîonne  un  déchet  6l  des  frais  conÔdéra-^ 
blés.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  emploient  des  parfums  6c  des 
herbesar  orna  tiques  :  d'autres  prétendent  qu'il  eit  plus  avan- 
tageux de  rafraîchir  les  Grains' par  l'air  des  fo^f&ets^  mais 
?li*on  doit  commencer  par  étuver  les  Grains  :  d'autres  que 
étuve  feule  fufiit;  mais  il  eii  plus  sâr  de  réimk  \ts  deux 
rraiiques  poufr  parvenir  à  une  conferAration  plus  sûre.  A 
regard  du  degré  de  chaleur  ^  lesfentimens  varient;  il  fem- 
kleroic  néarmioins  qu'une  chaleur  modérée  &  continuelle 
cfi  plus  propre  à  deifécher  pfirfaicement  quelque  corps  que 
ce  (oit  4  qu'une  chaleur  trop  rxvojk  de  courte  durée  «  qui 
fcrûle  plutôt  que  de  dcffécher. 

Moyens  de  «onferve/  les  Grains  félon  la  méthode  de 
H,  du  Hamel.  La  confervarion  des  Grains  efi  un  objet  de 
la  dernière  importance;  car  en  confervant  le  froment  de 
ifticfk^it  que  fvuroiûent  les  incultes  abondances  ^  il  eft  très« 
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"^  l^ofltibfe  de  pf évenîr  les  grandes  rfifetre* ,  puîfqu'bn  a  de 

'*F  quoi  fubvenir  au  défaut  des  récultes  médiocres  ;  au  Heu- 

^'^  qu*en  négligeant  cette  précaution  ,s  on  cft  expofé  au»  cala* 

^^'^  mités  de  la  famine  :  ce  qui  arrive  toutes  les  fois  que  les  ré- 

®^-  coites  n'égalent  pas  une  bonne  demi-année.  Ainfi  Icrfquc 

!  ^  le  froment  e(l  quelquefois  Ci  abondant  qu'il  tombe  à  un  prix 

^^'  trop  modique ,  pour  que  les  Fermiers  puiflent  retirer  de 

^'  leur  vente  les  avances  qu'ils  ont  faite» /on  doit  profiter 

lidsr  ^e  Qc  tems  pour  faire  des  magaOns ,  qui  en  s'ouvrant  à  prar 

pos  9  feroient  un  moyen  sûr  pour  prévenir  les  difettes  ;  mais 

»i-  ce  moyen  n'eft  pratiquable  qu'autant  qu'on  peut  conlerveÉ^ 

isp  fbs  Grains  fans.  fra»s  6c  fans  déchet.  Rien  ne  feroit  done^ 

ax  plus  avantageux  au  bien  Pciblic  que  de  mettre  les  Paf  ticu-* 

tiers  en  état  de  faire  leurs  provifîons  dans  des  années  d'a» 

ik:  bondance  ,  pui  fque  c'eA  autant  de  Citoyens  qui  ne  fe  reffen^r 

is.''  cent  point  des  difettes ,  Se  qui  dar»  les  tems  durs  6ç  calami-* 

ixs  teux  ,  ne.  tircrK  point  leurs  fubfiftaftccs  des  marchés: car 

:X  Péconomiedes  Particuliers  tourne  au  fculagtment*  d'uir 

m  Royaume.  Jufqu'à  ces  dernières  années, on  n'avoitpoinc 

d'autres  moyens  de  conferyer  le  bled  que  par  des  greniers 

fi:  fpacieux ,  pour  pouvoir  contenir  une  quantité  de  Grains  ^- 

'j  ihêmc  point  trop  confîdérable  :  on  fait  oue  dans,  les  gre- 

jsa  liiers  le  bled  y  cft  expofé  4  (c  corrompre  fi  on  ne  le  remue  « 

i^  fi  on  ne  le  cnblè  :  il  Fefl  encore  à  la  rapine  d'une  in/inice 

c.  d'animaux  6ç  d'infeétes  qui  fe  multiplient  quelquefois  à 

;:  un  tel  point  /  qu'on  efl-  obligé  de  vendre  le  bled  à  bas  prix. 

2'  Or  y  M.  du  Hamel  9.  Ci  connu  par  la  fenilité  de  fon  génie  8c 

fes  laborieufes  recherches ,  a  imaginé  pour  la  confervationi 

{.  des  grains ,  wie  forte  de  machine ,  qui  par  (bn  méchanifme 

;,  forme  ce  qu'il  apelle  un  grenier  de  conièrvatton ,  de  oui 

mérite  par  fon  utilité  la  plus  férieufe  attention  Ôc  lés  plu^ 

',  grands  éloges. 

Cette  machine  a  Tavantage  ♦  1.  de  pouvoir  renfermer  uncf 
grande  quantité  de  froment  dans  un  petit  emplacement  : 
al  de  faire  enforte  qu'il  ne  fermente  pa^ ,  qu'il  ne  s\ 
échauffe  pas,  qu'il  n'y  contrarie'  pas  un  mauvais  goût  r 
§.  de  le  garantir  de  la  rapine  des  rats ,  des  fouris ,  des  oi- 
Kaux ,  fans  l'expofer  à  être  endommagé  par  les  chats  z 
4.  de  le  Df  éferver  àts  mittes ,  des  teignes  ,  des  charan-' 
Ions ,  6c  de  toute  efpéce  dlnfeéte  :  5.  de  le  confervcr  ainfi  fî 
long-  tems  qu'on  voudra ,  &  cela  i'ims  frais  6c  fans  embarras* 
Mais  le  même  M.  du  Hamd  ésige ,  qu'avant  de  mettre^ 
le  bled  dans  te  grenier  de  confervatton>on  le  faift  pafier 
par  deux  préparations,  dont  ta.  première  ef^  celle  dir 
nétoiementdu  Grain,  6c  la  féconde  celle  de  le  faire  paiGfer 
par  \ine  étuve  dont  il  donne  la  defcription  dans  ion  Traité 
de  la  Corlfervacion  des  Grains ,  Paris  175 4« 
Voici  i'ttiatffe  de  ce$  fortes  de  pr4^aratioa8>  de  de  1« 
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defcriotlbn  dir grenier  de  corifcrvarion  ;  i.  Poiir  bîdtinêf^ 
coyer  le  fromenc  on  doit ,  après  qu'il  efl  battu ,  te  palier  fut^ 
l'aire  même  dans  des  cribles  de  mégifférie ,  ou  ea  te  fa- 
nant ,  ou  par  d'autres  pratiques  qui  varient  félon  les  lieux  i 
mais  comme  en  répétant  ces  opérations ,  on  emporte  cie  la"* 
poufHére  dets  Grains  char  bonnes  ,  s'ity  en  k\  6c  même  uns 
partie  du  fon  yontie  peut  parvenir  à  ce  parfait  nétoiemens' 
qu*en  lavant  le  Grain ,  6c  en  le  mettant  pour  cela  dans  dei. 
corbeilles  qu'on  plonge  dans  une  eaù  courante.  A  l*égard 
des  petits  magafins  ^  tels  que  ceux  de5  Particiiliers  ,  ^  non* 
ceux  des  Villes  6c  Communautés  à  onî>eutfe  contenter  der 
»étoyer  trés-foigueufement  les  Grains  avec  les  inUrumen^ 
qui  îbnt  en  ufage  dans  chaqtte  pays,' 

M.  du  Hamel  prétend  que  le  crible  en  plan  incliné ,  qu*il 
met  à  la  têie  des  trois  fortes  de  cribles  dont'il  dorme  ta  Xf" 
cription ,  fuffitpour  dès  Particuliers  qui  ne  font  pas  des'flîia- 
gaûns  coniidérabtes.  Ce  crible  e/t  fortlfîmple ,  coûte  peu  ,  Se 
cft  tort  expéditif:  il/eft  compofé  d'une  trémie  dans  la* 
quelle  on  verfe le  grain  qui  en  fort  peu  à  peu  ,-pour  fe  ré- 
pandre en  nape  fur  utt  plan  incliné  :  et  plan  eft  formé  par' 
des  fils  d'archal  »  rangés  parallèlement  les  uns  aux  àiitreï  ,,* 
et  fe  joignant  draffez-  près  pour  que  les  Grains  ne  puifiènt' 
pas  paiTer  au  travers.  Le  bon  froment  roulant  fur  ce  plan  >; 
qui  eft  incliné  à  l'horifon  d'environ  45  dégrés  ,  fe  répand" 
au  bas  du  crible,  mais  les  petits  grains  ^  upe  partie  des* 
grains  charbonnés  y  6c  les  gtaines  plus  menues ,  de  même 
que  la  plupart  dés  charanfons  traverfent  le  crible ,  6c  tom« 
sent  fur  un  cuir  ce^du  à  trois  pouces  de  diUaiice  fous  le  & 
é*archal  :  router  ces* immondices  coulent  fur  le  cuir  »&  (è' 
rendent  dans  une  chaudière  de  cume  placée<derriéi%  lé  fil' 
d'aiichaL  '     ^ 

Par  cette  première  opération ,  on  fait  perdire  au  bledune=^ 
partiede  fon  humidïhé  >  6c  au  bout  d'un  an'ou  quinze  mois  , 
on  doit  le  mettre^  dans  les  greniers  de  confçrvation  ;  car 
alors  les  Grains  TiUr ont  acquis  un  degré  de  fée her elle  qui' 
les  rendra  aifés  à  cort  fer  ver.  Cette  feule  préparation  peut"* 
ôirefufîifante  pour  les  fermier?  5c  les  Seigneurs  qui  n'ont  à*' 
CDnfçrver  que  le  Grain  de  leUr 'récolte  6c  des  revenus  de 
Seigneurie  ,  tels  que  les  dîmes ,  rentes  en  grain  »  6cc.  ainû 
que  pour  cous  ceux  qui  ne  peuvent  pas  faire  de  grands  ma-    - 
gafins  de^roment ,  parce  qye  toutes  ces  perfonnes  n'ont  des 
greniers  fuffifans  que  pour  la  récolté  d'une  année.  Mais  fi  ^ 
plufîeurs  aanéts-de  grande  récolfe  fe  fuccédoiem  »  comme  ] 

alors  ils  ne  fauroient que  faire  de  leurs  Grains ,  c'eft  dans  ' 
ce  cas  que  le  grenier  de  confervatjon  leur  eft  oéceflàire ,  5c' 
ils  peuvent  le  faire  afiez  graisd  pour  CQoferver  dû-  gr4tn  de' 
CIU4  à>ûjc  années» 


G^'R  A  ,4vt 

«OetAr  quîrfont^aQs  le  cas  de  faire  de  plus  gfands  maga^r  ^ 

Uns  «  doiveoc  pour  rendre  le  Grain  bien  fec,  de  avant  de 

l^'enferqaer  dans  des  greniers  de  confervation»  le  pafTer  dans 

Aine  lecvive.  M.  du  iiamel  en  a  fait  La  deferipcion  :  mais 

x:omi'ne  des  Fermiers  ordinaires  ou  des  Particuliers  pour- 

tf  oienc  la  trouver  trop  difpêndieufé ,  il  Leur  propoTe  de  faU 

j-e  de  petites  étuves  capables  de  contenir  xent  minots  de 

dbied  ou,  du  moins  cinquante  :  Àc  il  a  donné  pacefUement  ta 

defcription:d'une  de  ces  fortes  d'étuvcs  :  nous  avons  cru  fai- 

ire  plaifîr  auLe6teur  d^en  tracer  Tefqui^. 

Ce  bâtiiDenc  eil  un  petit  cabinet. qui  a.iiOfS'td'œuvre 
^ouze  pieds  en  quatre  Ôc  neuf  dans  œuvre.  Xe  haut  eit 
£ormé  par  une  voûte  de  briqùie  ^  qui  îprendfa  naiffance  à 
^ouze  pieds  xiu  rez-de-chauttée ,  6c  rélévati(^n  fous  la  clef 
jeilde  quinze  pieds  :  au-devant  de  Tétuve  efluoe  petite 

Î^orte  fermée  par  doubles  volets ,  pour  empêcher  la  cha- 
eùr  de  l'éfuye  de.fe  difliper  :  par  derrière  il  y  a  une  petite 
arcade  de  pierres  de  taille  pour  placer  un  poêle.  Il  n*efè    - 
pas  poflible  de  donner  ici  la  defcription^du  poêle  itnaginé 
par  M.  du  Hamel.poiir  les  grandes. écuvés  vtnais  il  efl  bon 
de  remarquer  ,  qp^à  Tégard  des  petites  ^  ildic  y  qu'on  peiîc 
ie  contonter  de  les  chauf&r  avec  un  poêle  de  fonte  ordinal- 
fe  ,  dans  lequel  on  met  lejbois  en  dehors  deVétuve  :on^ 
ajufle  un  tuyau  pour  la  décharge  de  U  Tumée» 
*    Au-delTusdcia  voûte  de  Tétuve  il  y  a  trois  ouvertures^ 
pne  au  milieu  pourxonnoîcte ,  aamoyen  d*un.thermomé<- 
tre,  la  chaleur  de  rétuve,&,les  deux  autres  fervent  de 
palTage  ou  de  tuyaux  poiir  .  reiQplir-les  tablettes  qu'on  a 
'pratiquées  dans  Técuve  eh  planincliné  ,  5c  fur/le(quelles  le 
bledle répand.à droite  ifit à  gauche:  il  y. a  des. banquettes^ 
de  maçonnerie  pQur  fupôrcer  les  tablettes ,  £c  au  milieu  <}e 
ces  banquettes  ^  il  y  a  une  conduite. en  plan  incliné ,  par  la- 
quelle  le  froment  s'écoule  quand  x>n  vuide  Tétuve.  On  peuc 
voir  &  laco:;ftrudion  &  T^rrangementjde  ces  tablettesavec 
les  €gures  qui  les  reprefenteat  «  dans. le  Traité  de  M.  du 
Hamel,  L'étuve  étant  préparée  ,on  verfe  le  froment  dans  la 
trémie  qui.ed  au-deÛTus  de  l'ouverture  de  la  voûte  qui  r^- 
(ond  aux  tablettes  ^  le  froment  tombe  perpendiculairement 
fians.  le  tuyau  du -milieu  ;  ce  tuyau  étant  plein  ,,le  froment  fe 
yerfefur  les  côtés  ,  êc  s'arrange  de  lui-même  à  l'épaifîcur 
i)e  trois  ou  Quatre'  pouces  fur  les  tablettes  :  quand  on  veut 
vuider  Tétuve ,  on  ouvre  la  trape ,  8c  le  grain  coule  dans 
les  ^cs  ;  il  eft  alors  en  état  d'être.porté  ^ans  les  grenier^ 
de  conservation. 

Di&  la  manière  dont  font  ronflcuites  cesfoctes  d'émves, 
•n  fjiit  t<Dtri>eaucoup  de  Qrain  dans  un  très-petit  efpace  • 

Eï(|ue  dans  un  bâtiment  qui  n'a  que  neuf  pieds  en  quatre 
qfikK  pieds  fiuis  eief ,  on  peut  iaire  «eair  zzt  pied« 
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.cube»  dfi  froment.  On  doit  remarquei»  fOuAafltcctce  éivpe  .i 
&  felon  les  expériences  que  M.  du  Hatnel-a  faices  ;  x.  ^vic• 
pouT  procurer  au  froment  un  parfait  delféchement  ,  ii  a'çft 

Î}!is  tant  quedton  d'augmenter  la  violence  du  feu  que  de 
e  laiilèr  long-tems  dans  Tétuve  ;  z.  gue  le  froment  qui 
.a  paifé  me  ann^s  dans  les  greniers  ordinaires  ,  a  perdu 
..beaucoup  de  Thumi dite  qu*il  avoir  après  Ja  motlFon  ;  f« 
que  le  homencperd  .plus  ou  moins  de  Ton  volume ,  fuivaoc 

3u'il  eft  plus   ou   moins  chargé  d^humtdité  :  4.  que  .ce 
echet  t(ï  évalué  par  raport  à  jun  froment  de  bonne  qualité 
à  un  trtnte'deuxiv.me  de  Ton  volume.  Ce  n'eit  pas  cepeti- 
dant  uoe  pei^e  réelle  pour  le  vendeur ,  puifque  la  partie  fat» 
xineuk  refte  «  Se  que  la  farine  d'un  froment  bien  lec  fcur* 
nit  plua  de  pain  que  celle  du  mâme  froment  non  deilëch^ 
En  effet  ,  les  boulangers  achètent  ces  fromeps  dedèchés  im 
peuplu&  cher  ,que  les  autres;  $..que  la  chaleur  de  rétu\iB 
A'eli  pas  à  la  vérité  afTez  forte  pour  fair6  périr  rous  te« 
.chara  fons  yinais  ellel?eft  toujours  aficz  pour  extermir.er 
les  ceignes  ;  6.  que  la  faculté  de  germer  efl  détruite  dans  le 
j^lus  giand  nombre  de  froment  de  afToiblie  dans  prelque  tous* 
M.  du  Hamel  a  éprouvé  qu'il  n'a  confommé  en  cinq  heu- 
res de  tems  pour  donner  la  chaleur  Tuffifante  au  poele  qaC 
j)our  vingt  à  trente  fous  de  bois  yce  qui  a  fuffi  pour  étuvor 
300  piedscubes de  froment  ;  il  agoute  qu'on  doit  avoir  la 
jprécaution  de  mettre  au^deflus  du  tuyau  qui  décharge  Tair 
.chaud ,  une.plaque  de  tôle  pour  détourner  le  courant  d'air  ^ 
^  empêcher  qu'il  ne  fe  porteront  de  fuite  fur  le  thermomet-^ 
4tç  :  fans  cette  précaution ,  on  jugeroit  mal  de  la  chaleur  de 
l'étuve  ;  X.  qu'il  fautdefcendre  le  thermomettre  jufqu'aa 
milieu  de  la  hauccpr  de  l'étuve  «parce  que  la.chaleur  di  tou- 
jours plus  grande  au  haut  qu'au  bas  ;  5.  que  lorfque  le  ther« 
inomettre  e/l  monté  à  50  ou  .60  degrés ,  on  peut  cefler  df 
mettre  du  bois  dans  le  pœle  ;  êc  (i-tôt  que  .celui  qu*on  y  a 
mis  eft  réduit  en  braife  «  on  doit  fermer  éxaétemenc  lec 
sortes  du  poele ,  &  le  regidre  qui  fert  à  boucher  le  haut  de 
la  cheminée;  6.  que  le  froment  acquiert  ordinairement  I0 
degré  de  fécherçue  fuififamevaprès  qu'on  ratenu3tfou4$hetH 
jres  dans  l'étuve^cela  dépenddu  plus  ou  du.moiiis  d^liumidité 

Î[u'il  renfermait  ;  mais  on  connoit  qu'il  efl  ftiffifamment  (èc« 
orlqu'étant  froid  «  de  en  Te  cafTant  fous  la  dent ,  ilfè  rompf 
..comme  un  grain  de  ris ,  fans  que  la  denty  falTe  d*iinpre(fion« 
Si  on  a  allumé  le  feu  à  fîx  heures  du  matin ,  on  peut  or- 
dinairement fermer  les  portes  du  poele  à  midi  :  on  laid* 
tout  fermé  jusqu'au  lendemain  fix  heures  du  matin  ;  alorf 
on  ouvre  les  trois  trapes  de  la  voûte  A:  l'ouverture  qui  eft 
au-de(Iqus  de  la  porte  du  poele,  pour  làiifer  fortir  les  va-* 
peurs  humides.  On  peut  cnfuite  vuider  le  poele  pour  le 
roDplJir  fitf  k  chajop  de  nouvea»  &bnent  «  4c  profico:  d< 
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;  xrîialeur  -qui  r«f!e  dans  Tétuve  :  on  dok  laîffer  .«Proif^r 
:  fronvent  qui  forcde  l'étuve ,  &  aufïî-tôt  après ,  le  palfec 
ar  le  crible  à  vent  pour  en  ôterla  pouflîérc  ;  enfin,  le, 
.mettre  dans  les  greniers  de  confervatîon. 

Selon  M.  du |Iamel ,  du  Fromenc  biçn néco^é  8c  bien def* 
écWé  ,  peut  fe  paiFer  d'être  éventa  après  être  fprti  de  J'éf 
:u^re  ^  mais  lor{c]ue  \0  Hromenc  a  coinraélé  une^mauvaiA? 
Ddeur  ,  il  £kut  joindre  Tacbion  du  crible  il  vent  au  d.  (Féche* 
ment. 

-M.  du  Hamel  convîcfit  qu'il n*eft  pas néceflTaîre  qu'on  éru^^ 
ve  les  fromens  quand  ils  font  Fecs  Se  de  bonne  qualité  ». 
•mats  que  s^iis  Font  humides  «  il  y  a  un  profit  confidérable  ^ 

Jes  faire  paflTer  par  l'étuve.  Il  obCervc  encore  qu'un  Fermier 

2uin*auroicàconFervcrque  toooou  1200  pieds  ci^bes  de 
irocnent  ,  peut  Fe  diFpenFer  deconllruireune  étuve  celle  que 
^ceWe  dont  6n  vient  dé  donner  une  idée  :  &  qu'il  peut  à  peu 
'  de  frais  en  iairé  une  petite  avec  des  claies  ;  que  quand  mê«-. 
«ne  elle  n'auroit  que  cinq  àiîx  pieds  en  quarré ,  elle  Fufli». 
toit  poui:  defïecher  les  Fromens,  &  qu'à  la  place  du  poêle ^ 
'  vltï  grand  fourneau  de  tôle  FufRf  oit  pour  écbaufïei: , avec  d^ 
charbon  cette  petite  étilve. 

Au  relie,  ce  defféchement  artificiel  efl  très-importanc. 
dans  les  pays  Feptentrionnaiix ,  mais  il  l'efl moins  dansiez 

Îtays  chauds ,  quoiqu'il  y  ait  des  Provinces  en  Italie  oii 
'on  étave  les  bleds. 

Le  même  Auteur  Foutîeoî  que  cette  opération  n'eft  point 
embarrafTante ,  puiFqu'il  ne  s'agit  que  de  jetter  à  û  peUe 
ie  From^cnt  dans  les  trémies  pour  charger  Tétuve,  laquelle. 
fe  vuide  d'elle- m êmp  dans  les  Facs  :  qu'elle  u'eft  point  coû* 
/teufe  comme  on  l'a  vu  ci-deflTus ,  &  qu'elle  rend  en  Fore 
peu  de  tems  le  froment  plus  Fec  ,  que  fi  on  i'avoic  conFervé 
un  an  dans  un  grenier  ordinaire. 

Venons  aui  greniers  dé  conFervatîon  ;  i.  Ces  gj-entcrs 
doivent  être  conftruits  félon  la  quantité  de  Froment  gu'oa 
fc  propofe  de  tenir  en  réFerve.  M.  du  Hamel  )t  donne  des 
deFcriptions  de  greniers  de  toute  Forte  de  grandeur ,  Se  de- 
puis celui  qui  Fuflit  pour  la  Fubfiflance  d'une  famille  juFqu'à 
celui  qu'irtaudroit  pour  l'aprovifionnement  d'une  Ville  en- 
tière. Voici  l'idée  qu'il  donne^d'un  prenièr  de  moyenne 
grandeur ,  pour  un  Fermier  ou  le  Seigneur  d'une  terre  de 
quelque  érendue,  &  à  pouvoir  contenir  mille  pieds  cubes 
ce  froment  :  il  eft  bon  d'obFerver  que  pour  conFervcr  Fui- 
vant  l'ufage  ordinaire  ces' mille  pieds  cubes ,  il  Faudroic  un 
«enter  de  cinquante-neuF  pieds  de  long  Fur  dix-ncuF  de 
large. 

Le  grenier  dont  il  s'agit  ici,  doit  être  Fait  à  peu  près 
comme  une  grande  caiffe  y  à  laquelle  on  donne  treize  pieds 
dk  côté  fitfFurde  haut  :ceuecaifre  eft  formée  par  des  plan^ 
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.<fhttsde  deux  pouces  &  demi  d'épaifleurplacécslesiacÉ 
à  côcé  des  autres  à  plat  joint  >  mais  retenues  &  forcées  coh'- 
tre  lesautpes,pac  quatre  mdrtbifçs  à  chaque  côcé  de  la  caifle» 

.,ce  font  des  pièces  de  bois  qui  ont  quatre  pouces  d'équarrifla- 
ge ,  &  ailcrablées  à  leur  exiréthitépar  de  £brts  tenons  &  de 
gr fondes  mortoifes, dans  fefquel les  entrent  des  coins  qui 
étant  f râpés  ,  içrrent  fortement  les  planches  de  loin  les 
unes  contre  les  autres.;  on  donne, à-chaquc  côcé  un  bombe- 
ment  d'un  pouce  >  pour  que  les  planches  auiieu  de  rentrçr 
en  dedans , s*apliquent  contre  les  mortoifes.  Les.planches  quî 
forment  le  fond  d'en  bas  font,  reçues  par  leur  exirémité  dans 
une  grande  rainure  ou  jable  \  &  loutenues  p^r  des  chan- 
tiers ou  pièces  4e  bois  quarrées  qui  doivent  ibutenir  cea 
planches ,  Se  être  pofécs  immédiacemeac  fous  elles  ,  pour 
pouvoir  porter  la  charge  du  froment.  Le  foaé  fupérieur  qui 
ciicompofé  pareillement  de  planches, eft  reçu  dans  une 
feuillure  ,  &  il  eft  fourenu  en  defTous  par  des  iraVerfes.  On  y 
pratique  à  différens  endroits  cinq  ou  lix  ouvertures  en  rond 
de  quatre  àcinq  pouces  de  diamètre  ,  lefquelles  fervepi.à 
ktiâfer  -échapcr  ï^ïr  quand  on  fait  jouer  les  loufflets ,  mais  le 
fefiedutems  on  les  ferme  éxadtement ,  deî  peur  qu'aucuo 
animal  ne  puiile  cntr-er  dans  Je  grenier  :  au-delTus  «  c'efl-  à- 
dire ,  à  quatre  ou  cinq  pouces  du  fend  inférieur  de  la  caifTe  , 
oncpfattunautrede  deux  rangs  de  tringles  ou  lambour-  ' 
des  ,  lefquelles  fe  croifenc  à  angles  droits  6c  forodent  une 
cfpéce  de  grillage.  Sur  les  tringles  qui  recouvrent Jes  autres  ,. 
on  l^e  av<îc  de  l'ofier  des  lattes  joîntives  comme  fi  on  vou- 
loit  faire  un  plafond ,  $c  on  étend  fur  ces  lattes  une  toile  de 
crin  dans  toute  l'étendue  de  la.cuve.Xçtte  toile  doit  être 
femblable  à  ceile  que  Jcs  brafleurs  çûiploient  po\u  fécher 
l[eur  grain  ;  il  faut  fçmarquer  que  l«s  aeux  épaifîèurs  des 
tringles  8c  des  lattes ,  font  qu'il  y  a  environ  quatre  pouces 
&  demi  de  di fiance  du  fond  de  la  caifTe  jufqu'au  froment 

?'  u*çn  verfe  fur  fa  toile  de  crin  ;  c'eft  dans  cette  efpace  que 
air  donnépar4esfouff!ets{édidrîbuepar-tQut.On  place  à 
«ne  petite  diftance  du  grenier  un  grand  foufflet  ou  deux 
moyens ,  dont  les  diaphragmes  font  mus  par  une  machine 
qu'un  cheval  ,  ou  même  un  âne  fait  tourner  ,  &  qui  fervent 
à  rafraîchir  le  froment  en  renouvellant  Tair.  Cette  machine 
cil  une  grolfe  pièce  de  bois  arrondie ,  ou  un  arbre  toumanç 
pofé  verticalement ,  contre  laquelle  efl  attaché  un  levier  de 
neuf  à  dix  pieds ,  de  long,  depuis  le  centre  de  l'arbre  tour- 
nant jufqu'au  milieu  de  la  pièce  de  bois  qui  fcrt  à  fuporter 
le  palonnier  auquel  l'âne  cft  attelé.  L'arbre  tourtiant  em- 
porte avec  lui  une  petite  roue  placée  horifontalcment  ,  ^ 
autour  de  iaq^uelle  il  y  a  quarante- huit  dents  qui  engrat* 
neni  dans  la  lanterne  •  cette  lanterne  fait  mouvoir  une 
0)amvelle ,  lamelle  à  fon  tour  fait  mouvoir  les  tringles  < 
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n       répondant  aux  diaphragmes  des  foufilets  :  on  ajoute  aux  • 
x:       fbufflets  un  porce-vent  qui  aboutie  à  une  ouverture  qu'on 
.^2       pratique  au  fond  de  la  cuve  :  toutes  ces  pièces  font  retenues 
U       par  tan  bâtis  de  charpente  en  longs  &  en  travers  qui  afîu- 
n       jcttiiTent  les  foufflets ,  car  il  faut  qu'ils  le  foieni  fermement». 
Z       Or ,  les  foufflets  en  prenant  Tair  du  dehors ,  le  portent  en-  - 
rre  les  deux  planchers  inférieurs  du  petit  grenier.  Quand  on 
veut  éventer  le  froment  ,  on  ouvre  les  foupiraux  «  ôc  le 
^       vent  traverfe  il  puifiàmment  le  froment ,  qu'il  fait  (ortir 
^        dt  la  pouITiére  par  les  foupirâux,  êc  qu'il  élevé  des  grains  de  , 
^       froment  jufqu'à  un  pied  de  hauteur  ,  du  moins  avec  le 
^l       foufflet  de  nnvention  de  M.  finies ,  6c  dont  M.  du  Hamel 
;'       a  donné  la  dcfcription.  Au  relie ,  pour  s'arturer  fî  l'air  des 
^.       foufflecs  parcourt  toute  l'étendue  de  la  caiffe  Se  traverle  bien 
^        le  froment ,  il  eft  bon  de  mettre  fur  les  ouvertures  du  fond  • 

fi  pér  îeur  dti  1  inges  qui  fe  lèveront  d'autant  plus  que  l'air  en 
^        f^rtira  plus  a'jondamment. 

^  Nouvelle  manière  fort  fiimple  de  confervcr  les  Grains  , 

;^'        d'après  l'expérience  qui  en  a  été  faite  pour  deux  cens  fep- 
';'        tiers  de  bled. 

t  On  doit  pour  cela  faire  faire  une  cave  plus  ou  moins 

'^  grande ,  félon  la  quantité  de  grain  qu'on  peut  recueillir, 
;  Cette  cave  doit  être  fituée  datis  le  lieu  le  plus  fec  àcs  bâ- 
;  timens  dont  on  td  le  maître,  8c  doit  être  confiruite  de 
'  «lanière  qu'elle  foit  environnée  de  toutes  parts  d'autres 
J'  caveaux  :  on  y  doit  pratiquer  en  deluis  une  ouverture  pour 
•J  y  defcendrele  bled  :  cette  ouverture  doit  être  fermée  bien 
'*  ëxa élément  &  recouverte  de  terre  &  à  niveau  du  fol  du 
;  lieu  qui  Y  répond.  Il  faut  boifer  l'intérieur  de  la  cave  de 
I'  fortes  pianches.de  chêne,  Ôc  faire  un  plancher  du  même 
[  bois  foutenu  fur  des  chantiers  ou  poutrelles  ,  afin  que  le 
'  Grain  qui  eft  mis  defFgs ,  fbit  garanti  de  l'humidité  des  ter- 
'  res  6c  des  murs ,  &  qu'ils  pe  lui  en  laiflent  que  la  fraîcheur. 
'  Le  bled  ainfi  logé ,  ne  rifque  pas  de  Doiitrîr  ni  de  germer  t 
^  il  n'a  pÀs  befoin  d'être  remué  à  la  pelle ,  &  il  y  peut  de- 
^  meurer  pIuHeurs  années,  fans  fouffrir  aucune  altération  : 
î  mais  avant  de  l'y  dépofer,  il  faut  qu'il  foit  parfaitement 
fec ,  qu'il  ait  été  étendu  pendant  quel^ue*tems  dans  un  lieu 
aéré  6c  remué  fouvent  >  autrement  il  ne  hianqueroit  pas 
de  s'y  gâter.  La  perfonne  quia  fait  la  découverte  de  ce 
moyen  de  conferver  le  bled  y  croit  que  fî  on  mettoit  dans 
cette  cave  du  bled,  qui auroit encorefesgoufre$,c'crt-àr 
dire  feulement  battu  6c  non  vané  ,  il  s'y  conferveroit  à 
jmerveilles ,  parce  qu^  les  capfules  abforberoient  toute  l'hu- 
snidîté  du  bled  ;  qu'ainfi  ceux  qui  font  obligés  de  garder  du 
Grain  pludeurs  années ,  pourroient  en  faire  l'expérience  ; 
il  prétend  aufîi  que  ta  farme  fe  conferve  fort  bien  dans  ces 
ibjrtes  de  caves»  Jourih  ir^o»»  ann,  ijih 
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CoMMEKCB  des  Gtains,  Le  vrai  moyen  de  perfe^toti-^ 
ner  l'agriculture  ;eft  d*animer  le  Cultivateur  ,  en  lui  procu** 
rant  le  débit  avantageux  de  fes  denrées.  L'Auteur  de  l'Ef* 
fai  fur  la  police  des  Grains  ^  Ouvrage  qui  eft  un  chef-d'œu- 
vre dans  ion  genre  y  fait  des  obfcrvacions  fî  judicieufes  pour 
apuyer  fon  fyflême  couchant  la  liberté  du  commerce  des 
Crains ,  que  rien  n'efl  plus  inftru6tif  fur  cette  matière  * 
tant  pour  les  Particuliers  que  pour  toute  la  Nation  en  géné- 
ral :  nous  avons  cru  faire  plaîHr  au  Ledteur  y  de  donner  ici 
uh  précis  des  moyens  avantageux  qui  réfulcent  y  félon  lui  « 
de  la  liberté  de  ce  commerce. 

Il  examine  d'abord  quels  peuvent  être  les  moyens  les 
plus  sûrs  peur  préferver  le  Royaume  des  difetres  y^y  f al- 
lé trouver  toujours  une  fuffifante  quantité  de  Grains. 

On  a  propofé  bien  des  fois  de  faire  des  magafins  publics  , 
mais  il  y  a  tant  d'inconvéniens  dans  cet  établidement  y  qu'il 
u'eft  point  furprenant  qu'on  n'ait  point  encore  pris  ce  parti» 
Si  l'on  confidére  l'immenfité  de  la  dtgpenfe  pour  la  conf^ 
tru6tion  des  bâiimens ,  l'achat  dès  Grains,  leur  garde  & 
leur  entretien,  orv  avouera  que  les  difficultés  feront  très- 
grandes  dans  l'exécution  ,  ceux  d'achats  ,  ceux  de  régie  , 
tant  des  Supérieurs  que  des  Commis,  Gardiens  &DonielH-  , 
ques  ;  les  déchets  naturels  des  Grains  ,  les  pertes  imprévues 
cccafionnéespar  lirnégligence  ou  par  la  malice  :  &  l'on  con- 
viendra gu'à  qpel'que  bas  prix  que  Ton  fît  ces  provifions  » 
elles  reviendroicnt  en  peu  de  terni  à  des  frais  exceflfifs  ,  6c 
que  l'on  courroit  fouvem  les.  rifques  d'avoir  des  bleds  fore 
chers  de  de  mauvaife  qualité. 

Il  ne  feroic  ni  plus  prudent  ni  plus  utile  de  charger  une 
Compagnie  de  former  des  magafins  dans  le  Royaame» 
Quand  même  elle  f«roit  compoféc  de  Gitc^cns  les  plus  en» 
tendus  6c  les  mieux  intentionnés  ,  ils  ne  pourroient  fe  li- 
vrer à  cette  entreprifé  fans  avoir  intention  d'y  trouver  U 
yécompenfe  de  leurs  peines  ;  &  l'économie  marchande  |n'efl: 

as  toi^ours  la  qualité  elTentielle  des  Entrepreneurs.- Ainfi  y 
.'on  tombcroit  encore  dans  les  mêmes  înconvéniens  de. 
^ayer  l'intérêt  des  groffes  avances ,  de  multiplier  les  frais  ^ 
ec  d'avoir  fouvent  dei  Grains  dont  le  Public  auroit  lieu  de. 
le  plaindre  :  ce  qui  eft  inévitable  dans  des  achanunpeu 
confîdérables*  .        „     ^ 

D'ailleurs ,  pour  peu  que  Tony  faflc  attention^  l'on  fen- 
tîra  aifémeni  que  ces  deux  fortes  de'  moyens  font  ,,f ans  que 
î^içi  s'en  doute  ,  le  véritable  monopole  :  car  le  monopole 
iî*efl  autre  chofe  que  de  s'emparer  feul  d'une  marchandife 
rottr  la  revendre,  Çc  quoique  dans  le  cas  prefent  ,  on  n'»- 
thctc  des  Grains  que  dans  la  vue  de  fouiager  le  Peuple  »  l'ef- 
fet e(l  cependant  le  m4me  queûToa  agiiloir  par  d'auueé 
miDtiis» 
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^  En  effet ,  Que  Ton  faflfe  des  levées  de  Grams  danî  quelque 

^1^^/,  tems  que  ce  ioit  pour  le  cotppce  de  TËcat ,  ou  pour  celui 

Iki^i'  d'un  Entrepreneur  autorifé  à  cela  *  il  eft  impofïible  que  le 

te  pjublic  n'en  foit  bien- tôt  informé.  Se  que  le  prix  n'en  haufiè 

ijDiics  confid  érable  ment ,  quelque  précaution  que  Ton  prenne  ;  ce 

icsi^  qui  n'arrive  pas  quand  ce  funt  des  Marchands  particuliers 

c!St  qui  achètent  imperceptiblement  en  petites  quantités  &  fajis 

Uf  éclat.  Si  pour  prévenir  le  fur  ha  uifement  que  peut  occafion- 

r,xi^  noir  une  levée  de  Grains  un  peu  confidérable  ,  on  s'opofe 

mM  au»  achats  que  pourroient  faire  quelques  Particuliers ,  c'elî 

nuire  <iu  Vendeur  Se  au  Public  ;  au  Vendeur ,  qui  eil  fou- 
las^ vent  le  Cultivateur  lui-même  ,  parce  qu'on  le  fruflre  d'un 
fejri  profit  naturel  &  légitime  fur  une  denrée  précieufe  que  l'on 
iGrdi  De  doit  qu'à  fes  k>ins  :  au  Public  ,  parce  qu'on  le  prive  â\x 
afcpî  bénéfice  de  la  concurrence  &  diu  choix  :  car  ^  écarter  les 
'^1-  Acheteurs  dans  un  tems  ,  c'eft  diminuer  le  nombre  des 
>p:i  Vendears  dans  un  autre  :,c''ç(ï  fc  rendre  feul  maître  des 
'^l  achats  &  des  ventes ,  c'eft  établir  un  taux  forcé  à  la  mar- 
jjï  chandife  ;^ c'eft  la  renchérir  de  tous  les  frais  d'une  entrepri- 
[3;  le  fou  vent  mal  conduite  ;  c^efl  fe  mettre  dans  le  cas  de  ne 
^*j  pouvoir  vndre'les  Grains  au  Public  qu'avec  ce  furtaux  ;  6c 
0  ce  furtaux  influe  fur  le  prix  des  marchés  q^i  auf  ont  iou«» 
gj,^  ventbaiJé.  *  . 
'.^:.  Xes  magafîns  publics  ont  donc  des  fncoavérfiens  fatn 
'^  nombre ,  ac  toutes  les  précautions  alimentaires  ne  fout  pas 
j^  aufli  utiles  qu'on  le  penfe*  G'cit  ici  où  l'Auteur ,  dévelopaniî 
1^  fon  fyflême ,  dit  qu'il  fetoit  plutôt  à  fouhaiter  qu'un  grand 

nombre  de  Particuliers  pufïent  faire  un  grand  nombre  def 

^^;  petits  magafins ,  6c  que  les  Réglemens  de  la^  gratade  Poltce 

^  Jur  cet  objet  favorilailcrK  leurs  entçeptifes.- 

jrf  Pour  faire  régner  Tabondance  dts  Grains   ,  ff  prétend 

^,  ^u'il  fiut  laifïèr  la  liberté  aux  Marchands  de  bled  d'ache- 

'^^  ter  ,  &  de  laiffer  le  commerce  des  bkds  libre  ;  il  en  dcnncî 

'^  ha  raifon.  Dans  ces  années  heùreufes  y  dit- il',  où  les  faifbnS^ 

^  favorîfent  nos  travaux  ,  tout  Cultivateur  ne  fe  trouve  point 

^  en  état  de  garder  toute  fa  récolte  :  il  ifen  faut  que  deux  oà 

j  rrqîs  bonnes  aux  plus  aifés  pour  les  feire  gémir  fous  le  poids 
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de  l'abondance.  Alors  ils  di/îipenc  ou  laiïfent  gâter  un  bienr 
oui  leur  eft  à  charge  :  &  s'il  ne  fe  trouve  pas  des  gens  en  état 
oelesdébarraflfer  de  lettr  fupetHu  ^une  partie  des  terres  ref-* 
^  te  en  friche  ,  ou  elt  mal  cultivée  :  ainfî  plus  il  y  auia  d6 

j,  Marchands ,  plus  les  Laboureurs  trouveront  de  fecours.  Cç^ 

^  J^archands  n'empêchent  pas  que  les  Laboureurs  ne  gzr^ 

^  dent  ehe2  eux  ,  futvant  leurs  moyens  ,  toute  la  quantité  de 

^^  Grains  ^'ils  ne  feront  pas  preffés  de  vendre  :  alors  y  en  cas 

j  ^ebefoin  ,  on  trouvera  dans  les  Fermes  tout  le  Grain  qu'U 

A         4;il.pQffibU  dV  confeirv»  9  U  chez  ks  Marchands  tout  (eUii 

N  a  » 
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2ui  couffoît  rilque  de  fc  perdre  chez  le  Cultivateur.  Td^ 
es  Grains,  • 

Si  on  a  de  la  peine  à  s^imaginer  que  t'ahondance  puifTe 
être  nuififalc  au  Laboureur  ,&  que  le  prix  des  Grains  foir 
un  mal  réel ,  examinons  une  Ferme  à  vingt  lieues  aurotr 
de  Paris.  M,  du  Hamel  a  calculé  qu'une  Ferme  de  500  ar« 
pens,  cultivée  à  l*ordinaire,produit  communément  çcofcp» 
tiers  de  bled  de  autant  d'avoine  ,6c  qu'elle  coûte  pour  les 
labours  ,  femailles  ,&  frais  de  moifïbn  5000  liv.  Si  le  fep- 
tier  ne  fc  vfod  que  12  liv.  le  Fermier  tirera  6000  liv.  de  Tes 
bleds ,  &  looo  livres  de  fon  avoine  y  parce  qu'elle  fe  vend  un 
tiers  de  moins  :  ainfi  il  ne  refte  au  Fermier  que  3000  liv, 
pour  payer  fes  impôts  ,  fermage  &  frais  dome/liques ,  ce 
qui  n'e/t  pas  IbfKfant.  H  faut  donc  qu'il  épargne  fur  la  cul- 
ture fuivante  ,  ce  ^ui  le  réduit  à  ne  donner  que  de  fcibles 
labours  ,  ou  à  laiiHâr-là  les  terres  trop  fortes.  Cuit,  des 
T<erres  ^cb.  2J, 

Mais  ce  n'eft  ni  par  perfuafîon ,  ni  par  force  q'  c  Ton  peut 
faire  naître  des  Marchands  &  des  magafîns  ,  c'e  1  par  Tapas 
feul  du  bénéfice  :  il  faut  qu'ilsYoient  (outerius  par  cette  efpé- 
rance,  8c  par  la  liberté  entière  de  leur  corrmerceic'elt  le  fore 
derhumanicé  de  n^tre  bien  animée  aue  par  Pintérêt  perfon- 
nel  ;  mais  il  ne  faut  pas  ici  regarder  le'motif ,  il  faut  feule- 
ir.enr  fonger  à  l'elfet.  Ainfî^lorfque  le  bled  fera  à  bon  compte 
ils  débarrafferont  le  Laboureur  de  ce  qu'il  ne  pourra  pas 
garder  ;  ils  mettront  ce  fuperflu  en  magafm.  Si  le  bled  hauHc 
en  France ,  les  Marchands  aimeront  mieux  noiis  le  vendre  > 
que  le  porter  au-dehôrs  ,  parce  qu'il  y  a  moins  de  frais  à 
vendre  prés  de  foi  que  plus  loin.  Si  le  bled  fe  vend  mieux 
cheallEiranger  que  chez  nous,  ces  mêmes  Marchands  ne 
manqueront  pas  d'y  envoyer  aufll-tôr  un  convoi ,  3t  le  bé- 
néfice qu'ils  fer ont.fera  un  bénéfice  pour  TEtatic'eft  une 
valeur  nouvelle  qu'ils  introduifenx  ,  &  qui  les  encourage  à 
continuer  ce  commerce. 

Ce  n'eft  point  la  garde  opiniâtre  de  nos  bleds  qui  nous  ali- 
mente; mais  leur  production  .fucce(ïîve&  annuelle.  Leur 
confèrvadon  cil  un  avantage  réel  ,mais  pafl'ager  ;  leur  cul- 
ture feule  eft  le  fond  inépuifable  de  nos  provifïcns  :  c'eft  de 
ce  principe  qu'il  faut  partir.  Animer  le  Cultivart^ur  par  une 
jufte  rétribution  de  fes  travaux  ,'ne  point  effaroucher  le 
Gardien  ,  mais  l'entreterjir  par  l'écrit  du  bénéfice  >  font  les  . 
iêuls  moyens  de  ne  jamais  manquer  de  grains. 

Dans  une  difettc  très-urgente,  l'Auteur  confeille d^attirer 
les  Grains  étrangers  ,par  une  gratification- annoncée  à  tant 
par  mefure ,  payable  comptant  au  lieu  du  dépôt  :  il  prétend 
que  cette  voie  elt  infiniment  plus  fimple  >  &  qu'elle  eniraW 
né  bien  moins'dc  frais  que  celle  des  achats  feits  par  écono- 
mie pour  le  coxnpce^dt^  V^Ut*  Alors  jdit*U  »  une  Ibule  de 
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g  Marchanè  conduits  par  Ki  récompenfe ,  s'empreflfent  de  - 
vous  fournir  ;  Se  le  prix  du  bled  diminuera  de  lui-même  par 
Veffçt  de  la  concurrence  qui  multiplie  fes  importations  plufr 
efficacement  qu'un  Commifîionnaire  chargé  d'acheter  des 
Grains, qui  intimide  les  Forains  &  les  écarts.  C'eft  peut-' 
être, continue. i^ii ,  le  moyen  le  moins  coûteux  de  fe  garan- 
tir des  inconvéniens  de  la  difette,  des  bleds  de  mauvaiiè 
qualité  &  des  murmurées  d'un  Peuple  ,  toujours  aveugle 
quand  il  n'a  pas  le  choix  de  la  marcnanclire  8c  du  prix. 

llneconfeille  ,à  la  vérité  ,  d'ufer  de  cette  gratification  y 
que  comme  d'un  remède  violent  dans  une  extrêmenéceiîî- 
ré, mais  il  foutient  qu'elle  opéreroit  plus  sûrement"  avec 
moins  de  frais ,  que  des  achats  faits  pour  l'Ecar, 

Piix  des  Grains.  Obfervations  du  même  Auteur  fur  cet- 
te matière. 

C'eft  le  prix  des  praîns  qui  anime  ou  qui  décourage  le 
Cultivateur.  S'ils  s'avili^Ient  ,  il  a  un  intérêtefnfible  à  ne 
p\us  fouhaiter  une  fî  bonne  récoke  ;  &  s'il  ne  vend  point  à 
propos ,  il  ne  peut  faire  les  avances  d'une  nouvelle  culture  t 
c'eft  à  proportion  de  l'efpérance  des  fecours  prefens,que  fes 
travaux  augnienient  ou  diminuent. 

C'e/è  le  prix  feul  aui  régie  le  fort  du  bled  &  qui  le  fait 
mouvoir.  S'il  efl  à  plus  bas  prix  chez  nous  que  cfiez  les  voi« 
fins ,  il  forrira ,  parce  que  le  Marchand  y  trouve  du  bénéfi- 
ce :  s'il  eft  plus  cher  en  France  que  chez  l'Etranger ,  il  réité- 
ra en  France ,  fans  qu'il  foit  befoin  d'autre  défenfc ,  parce 
gu'il  y  a  de  la  perce  à  l'exporier.  Le  bled  étranger  au  con- 
traire fera  attiré  en  France  par  le  plus  haut  prix  :  c'eft  une 
balance  continuelle  que  le  prix  (eul  gouverne  pour  le  fixer 
d'un  côté  ou  d'un  autre.  Il  fémble  donc  ^u'en  veillant  avec 
ictention  fur  le  prix  des  Grains  du  pays  6c  fur  celai  de  l'E- 
raoger  ,  on  auroit  un  thermomètre  sûr  pour  en  hâter  ou 
•çrarder  la  ibrtie  à  notre  gré,  pour  les  attirer  ou  les  élot- 
mer  fliivant  les  circonftances.  Il  ne  faudroit  d'autre  Police 
usâ'i  haufier  ou  baifTer  les  droits  à  propos  ,  (ans  aucune 
éfênfe  ou  permifîîonpour  l'entrée  pu  la  fortie  :  la  combi- 
aifbn  des  prix  étrangers  avec  les  nôtres  fera  toujours  U  > 
Oufîble  qui  nous  guidera.  Police  des  grains. 
L'opinion  décide  quelquefois  des  prix  des  Grains  ^  fans 
;ard  à  leur  qualité  cfFeélive  ;  car  lorfque  le  bled  eft  cher  » 
que  les  aparences  font  belles  ,  il  baille  à  mefure  que 
n  aprochè  de  la  récolte  ,  quoique  la  confommation  ea 
ifiiiiue  la  znalfe  tous  les  jours.  Si  le  Grain  au  contraire 
â  bon  marché  >  $c  que  la  récolte  n'aie  pas  répondu  aux 
érances  ,  il  augmente  fur  le  champ ,  quoiau'il  y  en  aie 
i  plus  grande  quantité  qu^auparavant  :  ainh  fpn  prixed 
vent  gouverné  par  les  aparences.  Ce  qui  fe  paÎTe  cous 
jours  daas  les  marcbés  on  eft  une  nouvelle  preuve, 


tje  G  K  A 

,e  Grain  baiflc  quand  il  y  en  a  plus  au  marché  qu^otr 
t)*en  demande  :  il  haufTe  quand  on  en  demande  plus  qu'il 
îi'y  en  a.  Cet  effet  dépend  abfolument  du  plus  grand  nom- 
bre de  Vendeurs  &  d' Acheteurs  qui  fe  trouvent  enfemble  : 
les  befoins  entretiennent  touj  jurs  les  mêmes  nombres 
d'acheteurs  :  les  vendeurs  au  contraire  funt  plus  rares- 
dans  les  rems  difficiles. 

Mais  en  permettant  le  commerce  éts  Grains  &  une  li- 
berté entière  aux  Marchands  ,  le  nombre  ôqs  vendeur r 
augmeatera  nécefTairement  :  le»  Marchés  feront  alors  mieux 

Î;arnis  par  une  concurrence  volontaire  ,  &  les  prix  5*aC- 
bibliront  fans  qu'on  en  voie  la  raifon.  Il  efl  vrai  qu'U 
s'enftiivra  de  cette  police  que  le  pain  ne  fera  pas  au  plus 
bas  prix  ;  oaais  il  faut  faire  attention  qu'il  cR  dangereut^ 
pour  le  Peuple  &  pour  l'Etat  »  que  le  pain  foit  à  ce  point  ; 
pour  TErat  ,  parce  que  cela  dégrade  fes  fonds  6c  la  cul- 
ture ;  &  pour  le  Peupte  ,  parce  qu'il  tombe  dans  Toifi- 
vètéfôc  que  dès  qu'il  gagne  en  peu  de  jours  de  quoi  Ce 
twurrir  une  partie  de  la  femaine  ,  il  refufe  fouvent  le 
recours  de  ks  bras  y  àc  fc  H^fre  à  la  farnéantife.  Outre 
cette  raifon  ,  quand  les  Riches  vendent  m^^  leurs  dén- 
iées 9  ou  à  trop  bas  prix ,  ils  n'ont  de  quoi  faire  travailief 
les  Pauvres  ,  fir  ils  ne  peuvent  procurer  affez  d'occupation 
JMi  Journalier.  Mais  par  rétabliffcment  de  ce  commerce 
éés  Grains  que  propofe  l'Auteur  ^  on  n'aura  jamais  à  crain- 
dre de  chertés  trop  marquées: il  garantira  au  contraire 
dés  alternaiives  facheufes  qui  font  tomber  le  bas  peuple 
dans  le  défeftroir  par  des  prix  trop  hauts  ,  ou  dans  Isc 
fajnéantife  par  des  prix  trop  bas.  Bieq  plus  »  il  prétend 
^ue  l'uniformité  de  prix  s'établiroit  par  cette  nouvelle 
police, parce  que  tout  le  monde  s'cmprèfferoit  de  ferrer 
les  grains  dans  les  bonnes  années  ,  ou'il  en  releveroic 
la  valeur  toujours  à  propiw ,  &  quand  même  on  payeroif 
le.  pain  un  peu  plus  cher  qu'il  ne  dcvroit  l'être  dansl'a*- 
btpndaïKe ,  les  réferves  qu'on  trouveroii  dans  le  Royaun^e 
«mpêcheroieftt  de  le  payer  trop  eher  dans  les  difettes.  H 
loiitient  que  ce  renchériflTement  dans^  les  cas  où  il  auroir 
lieu  ,  ne  feroit  jamais  affez  fenfible  pourfaireimpreflion: 
furies  falaircs, parce  que  l'expérience  aprendque  le  prix 
éts  journées  ne  fuit  pas  le  prix  du  pain  :  que  quoique  la 
îrain-d^œuvpe  ait  une  certaine  proportion  avec  le  prix 
ées  aîimens  ,  elle  en  a  encore  une  bien  plus  immédiate 
avec  le  nombre  des  Ouvriers  ,  parce  que  plus  il  y  a  de 
bras  prêts  à  travailler  ,  moins  la  befogne  eft  chère dant 
toute  forte  de  claffcs.  Enfin  ,  i^  fait  obferver  ,  que  quand 
même  le  bénéfice  de  ceux  qui  feroienc  le  commerce  dtt 
bled  renchériroit  la  livre  de  pain  de  deuit  deniers  » 
iX  y  a  iAfi&iin6n&  plus  d'avaauge  pour  r£uu  ûl  pour  ic 
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Peuple  y  de  payer  en  touc  cems  cette  augmentation  ,  (  de» 
que  ce  nouveau  genre  de  commerce  peut  nous  faîre  trou- 
ver toute  notre  fubriRance  en  tems  de  difette  )  gîte  de 
piytt  tout  d*un  coup  le  pain  a»  double,  ce  qui  faîrune 
révolution  crop  fubite  dans  Veipm  &  dans  là  bourfe  du 
Peuple,  Police  des  graim. 

Nous  n'avons  pas  craint  de  donner  trop  d^étendue  à  cet 
article  des  Grains  y  dès  quHl  écoit  poflible  de  le  rendre 
mile âcinflruttif: nous  avons  cru  qu'il  feroit  tel, enana«»^ 
lyfantles  différentes  méthodes  des  plus  grands  Connoif- 
fcurs  de  notre  fiécle  ,  &  en  recueillant  précieufement  le 
fruirde  leurs  profondes  réflexions ,  &  même  de  leurs  ex- 
périences ;  en  un  mot ,  ce  qu^ih  ont  dk  de  mieux  fus 
cette  matière. 

Nous  le  finirons  par  une  réflexion  remarquable.  Elle 
eft  de  TAuteur  d'une  brochure  qui  a  pour  titre  :  Effai  fur 
l^adminiflramn  des  Terres  ^  dans  laquelle  il  y  a  cui  neuf 
^  de»  avis  très-utiles  aux  CuUivateurs^ 

Oa  ell  dans  le  préjugé,  dit  cet  Auteur  >qii*il  efl  dan- 
gereux de  lailTer  accumuler  les  Grains.  Bien  loin  de  blâ- 
mer Tavlirice  de  ceux  qui  emmagafinent  ,  on  doit  leur  ac- 
corder de  fa  proteélion  ;on  convient  que  l'intérêt  les  cor>- 
duir ,  mais  ces  prétendus  ufuriers  font  la  reiïburce  de  lE- 
lat  dans  les  calamicés.  Ils  cnc  amoncelé  des  Grains  :  c'cft 
«ne  denrée  vifible  qu'on  ne  peut  pas  facilement  cacher,. 
l.e  Gouvernement  a  toujours  la  facilité  d'obliger  ces  Dé-* 
foiîtatres  public»  de  vendre  j&méme,celle  de  fixer  le  prix 
du  Grain  :  il  efl  néanmoins  confiant  que  (i  ces  llfuriers  y, 
comme  on  les  rwmme ,  n'euÛTent  point  fait  de  levées  ,le8 
l^aboureurs  auroiect  laiiTé  périr  le  grain  par  leur  négli- 

fence^ouTauroient  fait  consommer  par  leurs  befliaux.  U 
;roit  peut-être  très-utile,  continue  le  mâme  Auteur  ,  que 
élan  s  chaque  Paroi  ffe  on  accordât  l'éxenvption  des  tailles 
au  Particulier  ,qui  n^ane  point  Cultivateur  ,  emmagad-^ 
neroit  le  plus  de  Grains ,  pourvu  cependant  que  cet  amas 
allât  jufq^u'à  une  certaine  quantité ,  &  qu'il  s'engageât  à; 
tenir  toujours  grenier  ouvert ,  &  à  informer  éxademenc 
le  Sub^élégué  de  fbn  débit  ,  fans  préférence  pour  acheter 
xii  pour  vendre  :  par  ce  moyen  on  fauroit  les  refiburces  de 
i'£tac  dans  les  années  flérifes  ,  on  ne  prendroit  point  de 
faufïes  mefures  îorfqu'il  feroit  queflion  de  voiturer  les  aprot- 
urifionnemens.  La  crainte  des  levées  faites  par  des  Parti- 
culiers ne  doit  jamais  inquiéter  dès  iju*il  eîh  quelHon  de 
garder  dans  le  Royaume  de  de  ne  point  ver (er  au- dehors» 
Ces  magafiniers  foignent  mieux  leurs  grains  que  ne  pour- 
roienc  faire  de  pauvres  Fermiers  ,  qui  n'ont  pas  de  quoi 
loger  commodément  une  récolte  ,  de  qui  (ont  occupés  à 
4'4uues  travaux; d'ailleurs» c'en  uae  fcflburcc  pour  cet 
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èernîew  que  cette  facilité  de  vendre* 

GilAlS.  Pierre  dure  dont  onfe  fen  pour  faire  du  pavé  ^ 
foîcdans  les  rues  ^foic  dans  les  cours  de  cuilîues  ;  on  peut 
aufn  l'empîoyer  en  quartier  pour  des  bâcimens  ruftiqucs. 

GRAISSE.  Subltance  blanche ,  gralTe  &  huileufc  ,  qui' 
fe  trouve  entre  cuir  Bc  chair  des  animaui  ;  à  l'égard  du 
luif ,  il  efl  à  Tencour  des  veines ,  &  d^aîlieurs  it  ne (e  trouve 
^e  dans  les  bêtes  à  cornes. 

Le  tems  le  plus  propre  ,  pour  tirer  des  animaux  les 
graKTes  quVn  veut  fondre  ,  eft  l'automne,  parce  qu'ils  eu 
font  alors  plus  chargés.  On  doit  laver  les  grailTes  pludeurs 
fois  dans  Teau  froide  avant  que  de  les  fondre.  Les  provi- 
iîons  de  graiiTe  font  ^bfolutivent  nécelfaires  à  la  campagne 
pour  divers  befoins  ,&  particulièrement  pour  grailfer  \ef' 
roues  des  charrenes  ,  charriots  ,  carrclTes  ,  roues  de  mou<«. 
lin,&c. 

La  graiffe  de  poule  étant  route  fraîche  Se  non  falée ,  adou- 
cir les  crevafTes  des  lèvres ,  les  maux  de  mamelons ,  èc  ceux  ' 
même  de  la  matrice, 

GRANGE ,  lieu  où  on  bat  les  grains  à  la  campagne.  Elle 
doit  être  grande  à  proportion  de  la  quantité  qu'on  en  re- 
cueille ;  elle  doit  être  élevée  pour  le  jeu  du  fléau.  Les  gran- 
des Granges  font  percées  par,  deux  portes  parallèles  pour 
Y  faire  entrer  les  charreitei  :  Taire  qui  eft  le  lieu  où 
Ton  bat  le  grain  ei\  au  milieu  de  la  grange  :  le  fol  doit 
être  fait  d'un  demi  pied  de  terre  glailc  ,  que  Ton  pétrit 
avec  un  peu  d'eau  ,  &  que  l'on  bat  quand  elle-eft  un  peu 
dcfTèchée  ^  avec  une  batte  de  Jardinier  :  on  a  foin  d'en  ren*  ' 
drela  fuperficie  unie. 

On  doit  entafTer  les  gerbes  dans  les  travées  qui  font  aux 
deux  côtés  de  la  Gran?e« 

GRASDOUBLE,efpéce  de  tripe.  C'eft  le  premier  des 
quatre  ventricules  de  bœuf  ou  des  autres  animaux  qui  ru« 
minent  ;  on  l'apelle  autrement  la  panfe. 

Gras  DOUBLE  de  bœuf  à  la  Polonoife.  Mettez  des  mor- 
ceaux de  grasdoubie ,  grands  comme  la  main  U  bien  cuits 
dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  ciboule  , 
pcrfil  haché,  fel  »  poivre  •  fines  herbes  :  faites- les  miton- 
ner doucement  fur  un  fourneau  ,  en  fui  te  pannez-les  de 
mie  de  pain  :  faites-les  griller  de  belle  couleui-  des  deux 
côtés ,  6c  Yervez-les  avec  un  beurre  roux  par-deflus ,  6c  un 
jus  de  citron. 

'  GRASFONDITRE ,  maladie  des  chevaux.  Ce  font  des 
humeurs  vifqueufes  &  glaireufes  qui  fe  répandent  par-tout 
le  corps  ,  excitent  la  fièvre ,  6c  fc  débondent  jufques  dans 
le  gros  boyau.  Fa  caufe  ordinaire  de  cette  maladie  eft  la 

Êlénitude ,  6c  un  travail  violent  joint  à  trop  de  pr.iifîè  : 
\  fipe  le  plus  diTuri  eft  1%  ficmc  du  cheyal  lorXqu'on  \m 
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.4rfre*de<ba  fondement  envelopéé  d*utie  membrane  blan- 
che, qui  reifemble  à  la  ^afffè* 

Reméde<  x.  Faites  vuider  par  un  Maréchal  f\c  grol 
boyau  du  cheval ,.  ce  -qu'il  .fatc  avec  la  main  graiilJe  de 
.'beurre  frais:  z.  le  (kigncr  du  ..col;  demi-heure  après  lui 
]  donner  un  lavement.  f«ti  avec,  deux  pintes  de  décoction  . 
twechopioe  d*urine  d'homme, en  fam^*  une  once  de  fef 
poljrcrecc;  Se  une  chopine  de  vin  émétique  ;  une  heure 
.après  lui  -faire. avaler. une  chopine  de  Joubarbe  (  herbe 
..qui  croit  fur  les  murs  j8c  reiTembje  à  de  petits  artichaux  } 
mêlét  avec  une  chopine  ..de  vin  blanc  «  puis  jiromener  le 
cheval.  , 

.    Autre  remède.  On  pcutencore  donner  au  chftval ,  après 
l'avoir  (aigné,  deux  pil  Iules  puaotes  avec  une  pinte  de  via  : 
on  le  promené,  un  .quartr  d'heure,  puis  on  te  couvre  bien  : 
.£  le  xnal.eft  grand ,  on.  réitère  la  prife  de  piUûles. 

Si  les  chevaux  grasfon^us  jettent,  par  les  nazeaux  &  4:11 
abondance  vC'e/l  .un  tfès*mauvais.  fîgn'e. 

Cette  maladie  doit  être  traitée  dès  fotj  commencement > 
/car  en  peu  detems  elle  fait  un  tel  progrès ,. qu'on  ne  peiac 
*  jjlus  y  aporter  de  remède* 

G.liATËLLE.  Maladie  .de  la  peau  quîeil  une  efpéce  de 
faite  féche ,  &  qui  caufe  tles  demangeaifons. 

Remède.  Qn  du4t  purifier  ie  fang,,  5e  pouccer  effet ,  boire 
\àe  l'eau  bouillie  avec  une  poignée  de  houblon ,  à  la  quan-  - 
fc-Citè  d'un  verre,  tous  les  matins  »  frotter  les  endroits  qui 
."démangent  avec  des  linges  enfumés  avec  du  foufrc  ,  ou  .k« 
bii(ln\ex  avec  de  l'eau  où  vous  aurez  diflbut  demi- once  de 
leldetHftre. 
GHAVEULB.  Maladie  des  reins  &  de  la  veffie,  caufSe 
[  jpar  quelque  gravier  qui  s'y  forme^ou  qui  s'y  arrête.    ' 

Lesperfonnes  fujc'ttes  a  la  gravelle ,  pour  fé  nettoyer  îe« 
.reins  &  fe^ïrèferyerdes  attaques  de  la  colique  néphréti- 

3ue,  doivent  après  v une! légère  pufrgatîon  de  caffe^  ufer 
e  la  tifaneTuivante. 

Prenez  une, poignée  de  racines  d'orties  communes  pi- 
quantes ,  5c  autant  de  celles  d'ofeille  :  lavez  les  fans  les  rs- 
tifler  :  metrez-ks  d^ns  quatre  pintes  d'eau  :  faites-les  bouil- 
lir à  bon  feu  jufqu'a  ce  que  la  cinquième  jpattxc  foit  coa- 
/bmmée.:  ôtez  le  pot^du  fcvt^  âc  auffi-tôt  mettez  dedant 
deux  onces  de  miel  blai<c  de  Narbonne,  j;>uis  iaiilèz-le' 
refroidir  :  paflfez  le  tout  dans  un.linge  fin ,  5c  vous  verte- 
jrcz  la  colature  dans  desl)outevllc$.  Prcncz-enà  ^eùn  tous 
les  matins  deux't»Qns  verres  «  à  un  demi  quart-d'heure 
Tun  de  l'autre,  5c  vous. pourrez  déjeûner  deux  heures  apr^s. 
il  faut  ufer  de  cette  <ifane  pendant  troi(  femaines  au  corn' 
ti^encetnenc  d'Avril,  autant  au. commencement  de  Juin  * 
3c  autant  au  comtocacement  de  Septembre  r  cette  ^aoft* 
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èce  6c  décache  !a  oufe  du  mal ,  pourvu  qu*il  «>  à«c  |p|| 
de  pierre  d'uoe  telle  groïTeuf  qu'elle  ne  puiûè  pafler  par 
les  conduits. 

Ou  faites  chauffer  8c  rougir  plufieurs  cailloux  propres'à 
fiiire  feu ,  puis  éteignez- les  dans  du  vin  blanc  ,  &  buvez  ce 
vin  le  matin  à  jeun  ;  notez  qu'il  &ut  couvrir  le  vaiâTeatt 
aufli-t6t  que  les  caiHouz  ont  été  iettés  dedans  y  &  empêcher 
la  fumée  de  fortir. 

Remé<fe  contre  la  Gravelle  8c  la  Pierre.  U(ëz  pejadanc 
aflez  de  tems  le  matin  à  jeun  de  la  poudre  de  limaçon 
communs,  depuis  un  demi-gros  jufqu'à:  un  gros  dans  un« 
4écociion  diurétique.  £pi&.  i^/^ 

Remède  contre  le  calcul.  Prpiez  le  matin  à  jeun  la  veille 
ide  chaque  nouvelle  lune,  trois  gouflfes  d'ail  ^  en  buvant  par- 
^efTus  un  yerre  de  vin  blanc.  Epb,  d'ail. 

GRAVOIS.  On  apelle  ainfi  cette  quantité  de  petites  pier^ 
rcs  de  de  plaq'as^qu*qccafîonne  la  démolition  d^çs  bâtimens. 
^r  quoi  il  faut  opfêryer  ,  que  lorfqu^on  veut  pratiqiver  un 
lardin  dans  un  endroit  où  il  y  ^voic  une  maifon  ou  autre 
bâtiment ,  on  doit  avoir  foin  d'ôcer  ézaiS^ement  tous  \t$ 
iGravois  «  df  bien  nettoyer  l^  terre ,  8c  même  de  la  paiTer-^ 
la  claie,  afin  qu'elle  devienne  propre  à  nourrir  tout  ce  quVu) 
|r  voudra  planter  ou  femer. 

GREFFE  (  la }  eft  la  manière  de  grever  y  on  enter  Us  ar» 
jbres  fruitiers.  Greffer  ou  enter  •  c'eil  planter  une  parrie  de 
iguelque  arbre  qu'on  eflime  fur  un  autre  qui  déplaît.  Rien 
inelt  plus  merveilleux  aue  l'effet  de  la  Grefie  ;  car  par  cette 
opération ,  qui  eft  fimpiepar  elle-mêB|e  ,  on  a  laiatisfaC:^ 
tiosidl^  voir  un  mauvais  arbre  fe  changer  en  un  bon  ,  &  un 
bon^trbre  Ce  changer  en  un  plus  parfait.  On  convient  ^u'à 
la  rigueur  i'arbre  ne  change  poipc  «  8c  que  ce  qpc  le  lau»- 
vageon  produira  fera  encore  fauvage  :  cependant  a  caufe  d« 
c;iecte  union  qu'on  aura  faite  d'une  bonne  branche  avec 
un  (àuvageon  qui  la  nourrie ,  ce  mauvais  arbre,  iâns  changer 
de  nature  >  produira  de  doiis  fruits. 

On  apcHe  fujet  oii  franc  ,  le  lauvageoa  que  l'on  veuf 
greffer  ,  de  Ton  apelle  greife  ou  rameau ,  la  branche  de  l'ar- 
bre dont  oB  veut  avoir  de  Tffpéce.  On  apelle  écuifon  la 
pièce  enlevée  fur  IVcorce  de  cette  branche  :  cette  pièce  eil 
en  forme  de  triangle ,  de  ce  nom  vient  fans  doute  d'uâ 
jécuffon  d'armoirie  «  avec  lequel  il  a  quelque  reilemblance. 
L'inhrument  dont  on  (è  lertj>our  greffier  ,  apelle  Greffoir  ^ 
icfl  un  CQUtjeau  pointu  a  manche  d'ivoire  ^  dopt  le  bout  oui 
lexçede  la  lame  >  eft  aplati  en  forme  d^e  fpatule  de  Cni* 
rurgi^. 

On  peut  grelTer  un  arbre  à  te!  endroit,  autant  de  fois  it 
à  jtel  âge  qu*on  veut ,  pot r vu  qu^il  ne  ioit  ni  trop  jeuM 
oicrop  vicia^Pii peut  ûu  le  même  atbre  e&ur  hi  éjh 
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ftr^Ri  c6t&'âa  trône  ou  des  branches,  dîverfés  efpéces 
du  même  fruit,  mais  i^  faut  coujoursque  les  efpéces  aient 
ëe  la  (ympachie ,  &  qu'elles  loiem  d'une  nature  à  peu  Çïè$ 
Icmbîable. 

Les  fruits»  poar  la  bonté  defquels  on  fe  fert  de  la  GreH- 
lè,font  tes  poires,  les  pommes ,  les  prunes,  les  péchei 
^Pavtes;  4^s  abricots^  iescerifês,  les  coings: nous  par- 
ierons des  arbres  fur  lefquels  on  les  greffe,  ^ 

Ce  qu'il  y  a  de  plus  important  dans  l'arc  de  greflfer,  c'eft 
de  connokre  qu'elle  efl  la  nature  la  plus  convenable  pour 
chaque iyreife.  Or  ,  voici  ce  qu'il  faut  fçavoîr  là-defllùs» 

1.  OnOxeife  les  poiriers  mr  des  arbres  de  même  efpë- 
ce^  que  tes  Jardiniers  apdlent  arbres  francs,  ou  fur  ua 
cûignaOier  ;  ,z.  les  Gtefïes  que  l'on  defline  poulr  être  ex* 
pofées en  plein  vent,  doivent  être  inférées  fur  un  pied 
irigoureuiT;,  parce  que  .pénétrant  f^rt  avant  dans  le  ter- 
rein,  il  nerifoue  pas  d'être  endonimagé  par  la  fécheretle 
<qui  régne  à  la  mrlace;  3.  Les  fujets  qu^on  veut  former  ed 
arbres  nains  doivent  être  gref^^s  fur  un  coignafTier ,  dont 
les  racines  pénétrent  àiine  profondeur  modérée  6c  gltffenc 
ftntre  deux  couches  de  terre  :  cti  arbre  fe  plak  dans  un 
cerrein  cultivé  ôc  raporte  peu  de  lems  après  ;  4.  On  greffe 
les  pommiers  fur  un  pommier  fauva^e ,  venu  de  bouture  ou 
de  peptn,  6c  aufli  fur  un  pommier  de  paradis^  Le  potiimier 
fauvage  venu  de  pépin  efl  un  arbre  lent  à  puuifer,  maiis 
fort  vigoureux,  êc  dure  fort  lone-tems ,  on  l'emploie  pour 
les  poiriers  à  plein  vent  :  Je  pommier  de  paradis  r  aperce 
bien  tôt  du  fruit,  mais  n'eft  pas  de  longue  durée,  on  en 
forme  des  arbres  nains;  les  pommieis  greffés  rcùflillmt 
dans  des  terreins  médiocres.  5.  On  greffe  avec  fuccès  les 
cerifier»  fur  des  cerificrs  noirs  ou  des  roupes  fauvâgès  ;  fjti 
les  greffe  en  éculîbn  &-  avant  le  milieu  de   Tetc.  6.  Tou- 
tes lâ|  efpéces  de  pruniers  fe  perpétuent  par  le  mijyen  de 
la  Greffe  en  fente  ou  en  ^cmfon  fuir  des  prunfers  fnuvases 
venus  de  ao^aux  ou  de  boutures.  7.  Les  abricotiers  *  l«$ 
fiêchers  fe  greffetit  en  écuiffon  fur  des  amandiers  dans  les 
ter  reins,  fecs  où   les  racines  du  prunier  feroient  dérruites 
par  la  léclverelfe,  6c  fur  des  prutiiers  dans  les  terres  humi- 
des} car  les  ratines  profoivdes  de  ramauviicrfe  trouvant 
plongéev  dans  Teau  powriroient  b»en-rôu 

TJ«  italien.  Auteur  d'un  nouveau  Traité  de  la  Greffe, 
a  fait  fur  cctie  matière  quelques  obfervacitms  importantes. 
a.  Quant  aux  deux  (aifuns  propres  pour  greffer  les  ar- 
bres, il  foutîent  xpie  la  plus  propre  à  cette  opération', 
cft  depuis  lecommeocemeot  de  Novembre  jtirqu'au  quinze 
eu  au  dtx-buic ,  fur- tout  dans  les  pays  ctoucs  ,-0c  que  1^  fé- 
conde efl  depuis  le  quinze  Mars  julqu'au  trente  ;  qu'on  doit 
cboiâr  le  tems  que  les  aibtês  ioût  en  pkiÂe  fève  «  6l  nue 
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^cs  boutons  dei  branches  qui  dohrehc  fervir  de  (Ton  ,  foÊlIi 
pKts  À  s*Quvr.Lr.  i.  Quancau  choix  ctes  rameamr  .^ç^f^ 
%  feire  des  entes  «  il'fircccad  qu*on  doit  les  choffir  pàrnii 
les  rejets  de  Taïuiée ,  parce  que  ce  (ont  les  meilleurs  ;  qa*il 
£iut  les  prendre  fur  les  branches  les  plus  fécondes  «  &  p  é« 
ierer  celles  qui  ^Qfjl  (kuées  à  TOrient  ou  au  Midi  ;  aue  Ë 
J*arbre  ç(ï  ïqn  vigoureux,  on  doit  les  couper  ilir  les  bran- 
ches les  plus  foibles.  }.  Quant  à  la  ficuation  des  yeux  de 
4'ence,  6nne  doit  prendre  que  ceux  qui  font  placées  dadt 
le  milieu  du  (ion  (  ou  petit  rameau  >ceux  de.la'p6\nie'étaii( 
trop  tendres  ou  trop  foibles.  4.vPour  ouetesaî-breV  greffe 
i^ortent  quantité  de  fruits  excëlleris  «  tifiiutchoiâr  des  ra^ 
tneaux  d'une  efpéçe  .de  .firuic  plus  petit  que  celle  de  Tarbre 
qu*on  greffe;,  ^^jutTortir  isl  qualité  dei  grefle^  à  celle  du 
5:lim4t^iii^terre1n.  f     -  - 

»  Voici  le*  différecites  inaniéres  de^^effer.  i.La  Greffe 
tn  fente.  Pour. la  bien  faire,  il  faut  couper  ab(blutnent  la 
;fête  de  Tarbre  oujujet  que  i*6n  veut  améliorer,  ou  du 
moins  une  de  [fis  piincipales.branches  «  i./end^e  le  fujet 
•avec  un/otc  Cqureau  ^ue  Toii  chafle  à  coup  de  mailler t 
3..  ei)tr^ouy/ir  là" fence  jufqu'à  une  certaine  profondeur  aveê 
jun  coin;:  4*  infînuer  dans  le  fujet  une  branche  apellé« 
^Greffe,  coupée  d*un  autre  arbre  d'une  nature  douce,  k 
Jaquelle  on  a  laiifé  au  moins  trois  bons  yeux  ou  noeuds  , 
flui  en  fe  dévelopant  produilènt  chacun  un  petit  paquet  de 
ieuilles.  Xi*extrêmité  4&3a  ^«âe4pi<  étrexaillée  uniment 
jde  chaque ç^tévàpris  quoi  on  riniinuédans4a'* fente,  de 
jmanicrequè  l'écorce  d'un  de  fes  côtés  s'incorpore  ézade* 
m^t  avec l'écurce  du  fujet  qui  la  reçoit:  cette  difpofitioii 
eu.  abfolumenc  néceilalre ,  parce  que  l'incorporation  de  la 
^.GrefCe  avec  le  fujet ,  ne  fe  (ait  'que  par  la  réunion  mutuellB 
de  leurs  Sues  ecorces*  .Quand  Pinierrion  eft  achevée ,  il 
:faut  couvrir  la  fente  avec  des  bandes  d'écorce,  dti  ma* 
isiére  qu^  rien  d'étranger  nV  puifiè  pénétrer  de  dehors: 
^  enduire  cette  cQ\ivertureN  d'une  com^ofitîon  de  cire 
/8c  de  poix  .fondue  enfemble ,  bu  d'un  mélange  d'argile  8t 
^'un  peu  de  paille,  le  tout  envelopé  dechiàbas  de  toile 
poûjr:empêcher  la  pluie  ouïe  h^le  dV  pénétrer.' 

1.  La  Greffe  ^n  couronne.  Elle  fe  fait  lorsque  le  tronc 
«Il  trop  épais ,  fc  donneiieu  de  craiiijdre  qu'il  ne  foit  eor 
dommage  ^  écartant  la  fente:  alors  on  doit  féparer  l'é- 
corce d'avec  lé  bois  en  diiférens  endroits  en  y  enfonçaiflc 
un  petit  coin  ;  enfuitè  pn  glifie^  dans  ces  différentes  ouver- 
tures ,  jufqu'à  huit  6u  dix  Greffes ,  dont  chacnne  doit  ^voir 
quatre  ou  cina  bons  yeux  «  dc,avotr  les  extrémités  taillées 
de  la  manière  la  plus  capable ''de  les  adapter  aux  ouverttl^ 
>es  qu'on  a  faites  :  on  doit  recouvrir  te  lOBtdçla  tùÙB^ 
.^n^érçflucpourUateÔeenicnte,  .    ..  i^ 
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4 1 .  La  Greffe  en  flûte,  an  choîfît  an  tiioîs  de  Mai  dcuj^ 
hanches  de  la  même  grofièur ,  Tune  flir  Un  fauvagéon  v 
l'autre  fur  un  arbre  de  Greffe  :  on  doit  ie$  laiiTer  chacune 
s  iur  Ion  propre  pied ,  8c  les  raccoût<ir  toutes  les  deux.  Après' 
^oi  on  fait  une  incifion' circulaire  à*  la  bonne  branche ,  Se 
on  en  d^cache  une  petite  membrane' d^écorce  &  affez  Ion* 
gije  jpôur  contenir  àc\x%  yeuk  otf  nœuds  :  puis  on  dépouille^ . 
ée  Ion  écorce  la  branche  du  fauvageon ,  6c  pendant  que^ 
le  bois  eH  iencore  humide  ,  on  doit  Tinfinuer  dans  le  tuyati' 
creux  y  de  manière  qu'il  en  foîc  envelopé  comme  fi  c'étoit' 
Ion  écorce  naturelle.  On  couvre  enfuite  rextrêmité  de  cène 
kiiêrtion  avec  de  l'argile  détrempée ,  ou  avec  des  bandei^ 
"aimces  d'écorce  roulées  autour  des  bords  de  l'étorce. 

4.  Greffe  en  ëcuflbn.  Cette  forte  de  Greffe  ne  fe  pratï-^ 
«oe  ordinairement  que  fur  les  fruits  à  noyau.  Pour  cet  ef->' 
tet ,  on  cèupe  d^un  bon  afbre  une  petite  portion  criangu-* 
laifed'écorceunpeuplui  longue  que  hirge  >  mais  au  mi-^ 
lieu  de  laquelle  onpuifiè  apercevoir  les  traces  d'une  bran*- 
ebe  avec  deux  yeux*  En  détachant  Técorcê  ,  on  ne  doiif 
pns  manquer  de  couper  le  haut  ou  bourgeon  avec  la  lame 
du  greffoir  qu'on  gliilè  par-deffous  l'écorce  ;  car  ce  nœud 
«fU'arbre  qui  doit  pouffer  un  jour.  On  rient  cette  écorccT 
triangulaire  par  l'extxémitéde  la  branche  :  otifait  en  thème- 
tems  une  incifion  fous  la  forme  d'un  T  à  quelque  place  unie 
du  fauvageon  ;  on  écarte  les  bords  de  l'ouverture  iupérieure 
avec  le  côté  plat  du  manche  du  greffoir  ,5e  onyiniinue 
l'écorce  triangulaire  en  laiffant  delcendre.la  pointe  la  plus 
longue  jufqu*^  bas  du  T ,  de  maAiiére  qu'elle  en  fou  re- 

Î rouverte  par-tout, exceptéà l'endroit  du  bourgeon  qu'on 
aide  paroitre.  On  doit  manier  ces  écoTces  doucement^ 
les  bien  ajufler  l'une, à  l'autre ,  en  lesaffujettiffaiit  avec  un 
cordon  de  laine  dont  on  les  entoure. 
•  5.  Greffe  en  écuilbn  à  oeit  couraiiif  ou  pouffai»  :  onl'a» 
felle  aind  ,lorfqii'on  fait  cette  dernière  opération  en  été  , 
de  lorfque  l'arbre  eft-  imprégné  d'une  fève  abondante  ;  car 
9p  coupe  alors  la  têtedu  iàuvageonr à^uatre  ou  cinq  doigtsr 
au»de(Hii  de  l'écudbn  ,  afin  que  la  fève  coule  par-*deffus« 

6.  Greffe  en  écuffon  à  œil  dormant.  On  l'apelle  ainH  lorf^ 
^u^on  diffère  l'opération  ]ufques  vers  l'automne ,  &  que  Ton 
ne  coupe  la  tête  de  l'arbre  qu'au  printems  fuivant  «  de  au 
tenpuvell<ment  de  la  (îéve  ;  Se  comme  par  cette  manière  on 
laKle  agir  la  fève  d'une  manière  lente  ^  on  a  donné  le  nom 
é'œil  dormant  à  cette  opération. 

7%  Greffe  en  aproche  ou  en  arc.  Gette  forte  de  Greffe 
n'eft  praticable  que  pour  deux  arbres  qui  croiffent  à  peu  de 
diflance  l'un  de  l'autre,  ou  pour  ceux  qui  viennent  dans 
des  caifTes.  Xorfqu'on  veut  la  faire ,  on  pratique  une  fente 
itaos  uacbiaodic  du  iujet  qu'on  veut  améliorer ,  (k  on  y 
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iafére  le  bout  d'une  bonne  branche  qu^on  laîflSrfubfîll^r  fin 
ion  même. pied  ;  on  couvre  la  biedfure  avec  tic  Pargilë  Se  uâ 
bandage  de  toile.  Lorfque  les  deux  petites  portions  d^écc»rce 
ipnt  bien  incorporées ,  ce  qui  n'arrive  qu*au  bouc  de  quel* 
aue  cems ,  on  iépare  la  bonne  branche  d'avec  fa  tige  ,  afin 
de  la  priver  de  la  fève  qu'elle  tîreroic  de  fon  tronc ,  fc  qu^au 
contraire  elle  tice  ralimenc  du  troue  dans  lequâ  cite  e(l 
iniérée  ;  enfuite  on  coupe  les  branches  du  ikuvageon  ,  afin 
qu'il  Corme  une  nouvelle  tête  avec  les  nouvelles  branches 
qui  forcent  de  la  Greffe. 

8.  Greffe  en  racine.  Cette  méthode  n'ell  pas  à  la  vérité 
^corifée  par  un  grand  nombre  d'expériences ,  cependanc 
elle  mérite  d'être  tentée  :  etle  fe  fait  amfî.  On  choifîc  une 
des  grandes  racines  d'un  arbre  dout  la  nature  correfpond  à 
celle  de  l'arbre  dont  la  greffe  a  été  tirée.  On  la  coupe  en 
Htlufieurs  divifions  ^  dans  chacune  defquelles  on  infère  une 
greffe  fuivant  quelqu'une  des  méthodes  précédeiues.  Quand 
Qn  rencontre  un  arbre  vigoureux  ,  on  peut  en  ôter  une  raci« 
ne  affez  forte  pour  fournir  vingt  ou  trente  pieds  :  par-là 
on  peut  planter  à  la  fois  une  racine  6c  fa.  grene  dans  le  lieu 
où  Tarbrc  même  doit  croître ,  de  on  n'eu  pas  obligé  d'at- 
tendre le  long  efpace  de  tems  qu'il  faut  attendre  ordinaire* 
meut  encre  le  tems  de  la  greffe  fc  celui  de  tranfplanter  le 
lujet  greffé. 

,  Les  arbres  greffés  demandent  une  culture  particulière  ;  r# 
à  l'égard  des  poiriers  de  autres  à  haute  tige.^  on  doit  ébour- 
geonuer  la  greffe  dès  qu'elle  commence  à  poufTer,  &  n'y-laif- 
ler  qu'un  bourgeon ,  &  après  cela  ne  plus  lui  en  ôter  ;  i. 
lorfque  les  greffes  à  plein  vent  font  à  leur  troifîéme  année  « 
on  doit  couper  d'année  en  année  toutes  les  branches  inutiles 
au  mois  d'Avril  de  en  nouvelle  lune^  de  le  plus  près  de  la 
tige  qu'on  peut  :  le  tout  pour  conduire  leur  tige  jufqu'à  î\x 
çu  fept  pieds  de  hauteur  ;  alors  de  au  decours  de  la  lune  dcr 
Mars  on  en  demeure  là  pour  leur  laifTer  former  leur  tête  ; 
%.  à  l'égard  des  arbres  deftinés  à  être  plantés  en  efpalier  « 
&  greffes  en  écufTon  à  œil 'dormant^  on  ne  doit  rogner  le 
lauvagon  greffé  qu'après  l'hiver  de  lorfque'l'écuflon  eft  re- 
pris de  qu'il  efl  prêt  à  pcudèr,  de  ne  le  couper  qu'à  trois 
doigts  au-deâus  de  la  greffe ,  de  toujours  en  dehors  :  3.  pour 
les  poiriers  greffés  fur  coigdaffiers ,  on  ne  doit  les  replanter 
dans  la  bâtardi  ère  qu'après  qu'ils  font  bien  recouverts  i  C8 
qui  n'arrive  quelquefois  que  jufqu'à  leur  troifîéme  de  qua- 
trième année.  A  l'égard  des  pêchers  on  peut  les  replanter 
après  leur  première  année  quand  ils  font  torts ,  tcaàt  il  êuk 
leur  couper  le  chicot  qui  dt  au-defTus  de  la  greffe» 
.  Lorfqu'on  greffe  unepépiniére,  il  faut  diffinguer  leselpé^ 
ces  y  de  greffer  de  fuite  une  même  efpèce  de  iruit  :  faire  m 
état  par  écrit  du  nom  des&uits;  de  la  qua&ôté  des  pieds 


I  ,      ^TôSSês  ;  dé  (Jûelle  rangée  ils  font  :  noter  ceux  qui  font  ea- 

t        lés  de  différences  efpéces  pour  ne  pas  fe  tromper  quand  oa 

I        veut  lever  qoelque  arbre. 

:  ^Greffe.  Ceil  le  dépôt  public  où  fe  gardent  les  regiftret 

^        &  les  actes  de  jultice,^  où  on  a  recours  quand  on  veut 

i         avoir  des  expéditions, 

GREFFIER.  Sa  fonction  eft  de  recevoir  6t  d*écrîre  let 
ordonnances  ,'apointemens  de  jugèmens ,  de  la  même  mï-* 

i         niére  que  les  Juges  les  prononcent  y  ians  en  changer  la  (ubU 
tance ,  comme  auHi  les  offres  des  parties  de  affirinaations. 

Greffibr  des  infinuations ,  éïi  celui  qui  tient  les  Re-« 
glftres  où  fe  transcrivent  tes  donations  Se  les  fubftitutious 
dans  les  Juftiees  Royales ,  alia  que  les  Aites  foienc  rendus 

!         publics. 

,  GREFFOIR  00  ehtoir ,  c'efl  im  petit  couteau  fait  exprét 

»oiir  greffer  les  arbres  ;  le  manche  en  eit  d'ivoire  ou  de 
bois  très-dur ,  &  Textrémité  plate,  mince  3c  arrondie ,  ^ur 

I         détacher  Técorce  d'avec  le  bois  der  plus  pedts  arbres  «  de  / 
inférer  Pécuilon  fans  rien  rompre. 

GRELE  (  la }  n'el^  autre  chofe  qu'une  pluie  gelée.  Lét 
gouctes  de  celle  qui  fe  forme  dans  les  parues  fujpérieures  des 
nuées  ^  doivent  être  plus  petites  que  celles  qui  tombent  de 
leurs  parties  inférieures.  La  différence  du  volume  entre  les 
grains  de  grêle  yefl  quelquefois  très^confidérable  :  on  en  à 
vu  d'auffî  gros  que  des  œufs  de  pigeon  pu  de  poule-;  d'a'utràf 
qui  pefoient  un  quart  de  livre,  une  demi-livre  ,.  de  même 
une  livre.  La  grêle  fe  forme  dans  le  fein  des  nuées  orageu** 
fes  au  milieu  des  tonnerrres  de  des  éclairs.  Dans  cet  étac 
l'air  efl  rempli  de  parties  fulfureufes  de  nitreufes  :  ainA 
Teau  qui  tombe  à  travers  cet  air  eft  convertie  en  morceaux 
de  glace  plus  ou  moins  gros ,  à  proportion  de  la  quantité  de 
ce  Buide  qui  fe  condenfe  dit  fe  réunit  dans  fa  chute  :  car  le 
grand)  froid  qui  produit  l'efpritde  nitre  peut  glacer  Peau 
dans  un  inflanr.  Les  ravages  que  caufe  la  grêle  font  très- 
confidérables  ,  de  d'autant  plus  funeiles,  qu'on  ne  fçait  com« 
tuent  les  prévenir  ni  comment  les  réparer. 

Lorfque  les  grains  iont  un  peu  gros ,  ils  mettent  en  p;îéces 
fOut  ce  qu'ils  rencontrent;  ils  renverfent  les  moiflbns  « 
hachent  jufqu^à  la  paille  des  bleds ,  brifent  les  branches  « 
les  feuilles  de  les  fruits  des  arbres  ;  caifent  quelquefois  les 
vitres,  terraiTent  les  oifeaux  de  l'air,  écrafent  même  les 
hommes  de  les  animaux  qui  fe  trouvent  dans  la  campagne* 
Bien  plus,  les  exhalaifons  fulfureufes  dont  la  grêle  eft 
imprégnée ,  non-feulement  nuifenc  à  la  vigne  de  aux  arbres 
fruitiers ,  mais  corrompent  aufli  les  fucs  de  ces  plantes ,  de 
détruifent  quelquefois  pour  plufîeurs  années  l'efpérance  de 
U  récolte.  Oe  là  vient  que  les  économes  inteiligens  arra- 
chent les  arbres  frapés  de  la  grêle ,  de  en  plantent  d'autres 
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à  leur  place.  On  a  remarqué  quHlne  grêle  jamaîs,  en  &ù 
moins  ircs-rarcmenr  «  dans  les  vallons  qui  font  couverts  par  . 
des  montagnes  à  l'Orient  :  de  que  Texpoiition  au  Notd  encre  , 
des  montagnes  y  eft  la  plus  fuictte, 

GRENADE  (la)  eft  une  fleur  qui  vient  du  grenadier  « 
à  Heurs,  car  il  y  a  le  grenadier  à  fruit.  Elle  eft  d'un  beau 
rouge ,  &  fe  termine  en  forme  de  couronne  :  la  grenade 
donne  beaucoup  d^éclat  à  un  bouquet.  On  met  en  cailTe  or- 
dinairement les  grenadiers  à  fleurs  pour  fervir  d'ornement 
aux  jardins.  Oïl  fc  fert  pour  cela  d'une  terre  potagère  des  ' 
lùeiîleures ,  paifée  à  la  claie  »  Se  mêlée  avec  du  terreau ,  . 
quand  on  la  plante],  on  la  couvre  d'un  doigt  de  terreau  de 
vache ,  &  on  arrofe  beaucoup. 

GRENIERS.  Lieux  deftinés  à  ferrer  le  bled.  Ils  doivent 
€cre  conitruits  au  plus  haut  de  la  maifbn  :  le  plancher  doit . 
être  garni  de  plâtre ,  c*eft  encore  mieux  sll  eft  carrelé  : 
ils  doivent  être  bien  aires  &  les  ouvertures  placées,  au- 
tant qu'il  fe  peut,  du  côté  que  vient  lèvent  de  bife,  ou 
du  moins  à  l'Orient ,  Çc  point  au  Midi  ni  au  Couchant  :  on  ' 
y  doit  pratiquer  de^  foupiraux  au  haut ,  afln  que  la  chaleur 
du  bled  s'exhale ,  aind  les  plus  hautsibnt  les  meilleurs.  Au 
refle ,  on  ne  doit  point  placer  les  greniers  au-dcllùs  des  cel- 
liers ni  des  étables ,  ni  des  écuries  ;  car  les  grains  y  acquer- 
Toientun  mauvais  goût.  Voyrc  Grains. 

GRENOUILLE ,  animal  aquatique  fort  connii.  Les  Gre- 
nouilles fe  tiennent  dans  les  marais ,  les  ruifleàuz ,  les  foflTés 
éc  dans  les  eaux  bourbeufes.  Elles  font  leurs  œufs  au  prin- 
tems  6c  en  très-gi-and  nombre  :  dçs  gens  difent  plus  de  mille» 
Il  y  a  des  Grenouilles  terreflres  v  on  les  apelle  crapauds  6c 
reines  vertes  :  celles-ci  font  venimeufes ,  mais  les  Gre- 
nouilles aquatiques  ,  c'eft-à-dire,  des  lacs ,  des  rivières  6c 
àçs  marais ,  font  bonnes  à  manger  ;  celles  qu'on  pêche  dans 
une  eau  pure  font  les  meilleures! 

On  les  pêche  au  feu  avec  des  torches  de  paille  que  l*on 

forte  dans  les  lieux  qui  en  font  fournis.  On  fe  met  dans 
eau  :  on  ramafle  tes  Grenouilles  qui  font  autour  de  foi ,  6c 
qui  fe  laiflTent  prendre  fans  peine  ,  parce  qu'elles  prennent  le 
feu  pour  la  lumière  du  foleil,  &  on  les  met  dans  un  fac 
qu'on  tient  entre  fe»  jambes  :  mais  cette  pêche  iè  fait  avec 
grand  (îlcnce  &  dans  un  tems  obfcur. 

Secret  pour  faire  venir  des  Grenouilles  dans  Tendroît  où 
l'on  veut  en  pêcher.  Tâchez  d'avoir  une  Grenouille  ^  mettez- 
la  lous  un  verre  à  boire  un  peu  au  bord  du  lieu  où  il  y  a  des 
Grenouilles ,  mettez  auffi  une  feuille  de  papier  fous  ce  ver- 
re ,  pour  qu'il  ne  fe  renverfe  pas  ;  chargez-le  d'une  pierre 
affez  lourde  pour  que  la  Grenouille  ne  forte  point  :  faites  le 
tout  en  fîlence  ;  dés  que  les  autres  Grenouilles  entendent 
crier  celle  qui  eft  fous  le  verre,  elles  accourent  towes  vers 
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€Cf  endroit ,  &  on  les  prend  fàcilemenr  avec  une  trable, 
^ui  eft  un  filer >vcc  deux  cerceaux  en  croix. 

GRU^bADË.  Sorrc  de  faufle  aue  Ton  fak  pour  réchauffer 
dlcr  volailles  froides ,  êc  leur  dôimer  bon  goût  :  mettez  'for 
le  gril  vos  morceaux  de  volaille',  ctomme  cuilfc,  aîtes^^ 
croupions ,  avec  fel  Se  poivre  :  palfez  Un  peu  de  farine  dans 
une  caflerole  avec  du  lard  fondu;  ajoutez-y  un  peu  debbuil- 
lon\  quelques  câpres , un  peu  de  mufcadc,  un  filet  de  vi-- 
nature ,  Se  faites  mitonner  le  tout  quelque  peu  de  tems. 

GRIOTTE , Cerifenoirc  &  douce.  Son  noyau  eft  rouge» 
fon  boisait  plus  gros,  &  fer  feuilles  "plus  larges  quecelles^ 
'  des  autres  cerifiers. 

GRIVE,  (la;  Oifeao  dé  couleur  plbmbé^^»  il  eft  aflTez  do-- 
cîle,  chante  Ôc  fîfle  alîèz  agréablement.  Sa  chair  eft  fort 
délicate  :  on  fert  des  Grivei/ur  les  meilleures  tables  ;  elles 
font  graifes  eo  automne  >  5c  font  fort  connuerau  Midi  de  U  ' 
France. 

ehaiTedcrGrîvesvOh  fe  fèrt  d'un  recUn  enimitantle  fotr 
de  la  Grive  ;  ce  qui  fart  aller  les  Grives  dans  les  buiflons  ou* 
\  dans  les  genièvres^  6c  elle  tombent' en  s*abaiilànt'dans  1er 

I  £iets  qu'on  a  teitdus  ,  où  on  les  tue* 

Gri  vB^entagoût.  Vuidéz-les  »  trouiTez-lesprOprement  ^ 
;  paflez-les  à  la  cajîerole  aveclard  fonda ,  un  peu  de  fariné§ 

'  un-verre  de  vin  blanc ,  fe^  poivre ,  mofcadë ,  fines  herbes  ^ 

éi  faites  mitonner  le  tout. 
J  GROS  ou  Di-agme;  (  le  )  Sorte  de  poids  d'un  grand  ufage 

*'  dans  les  ordonnances'  des' .Médecitïs ,  &  qtiî  contient  7^ 

J  grains,  autrement,  j  fcrupulcs :  or  chaqtie  fcrupule  eft  le 

'f  poids  de  14  grains  d'orger  de  la  grofleur  ordinaire:  no» 

l^  liards  pefent  un  gros  à  peu  de  chofe  près. 

'^'  Les  bois ,  les  racines ,  les  écorces  des  plantes ,.  les  feuil-^ 

5;  les ,  fe  dofcnt  ou  fe  comptent  par  Gros  «onces ,  fcnipules  t 

^  le  Gros  fe  délîgne  par  ce  caraétére  f  j. 

GROSEILLES.  Fruit  du  grofeiller  »  petit  arbrîfleau  qui 
!  '  croît  dans  les  champs^' qu'on  tranfplante  dans  les  jardins» 

^  La  Grofeille- blanche ,  perlée ,  dite  de  KolUnde  ,  eft  plus 

-H  •  eftimée  que  la  rouge:  les  grapes  en  font  plusr  grofles  &  plu» 

tf;  longues  :  elle  demande  une  terre  forte  &  humide  r  pour 

c  ^  qu'elle  ne  coule  point ,  on  la  plante  de^diftance  en  diftance  « 

[1^  êc  on  ne  taille  que  fort  peu  ces  buiifons  les  deux  premières  ' 

années , mais  les  fuivaates  on lestaille affez courts. La Gro- 
i^  '  fcille  rouge  veut  une  terre  graflfe  6c  bien  Kimée  r  on  la  met 

iP  en  bordure  :  la  Grofeille  verte  vient  d'un  arbriffeau  épt- 

fi^  neux.  On  s'en  fert  au  printems  dans  les  faùffes ,  8c  on  en  faic  ' 

i^  la  première  confiture.  Les  Grofeillers  fe  multiplient  de  re- 

f-  jettons  enracinés  ou  de  boutures  coupées  fur  de  vieux  bois  » 

if^  âc  qu'on  fiche  à  un  demi-pied  de  terre. 

(c«>  Cqmfot£  de  Grofeilles,  Prenez  une  livre  de  beUes  Gror 


^     : iiietttz.tes  dans  éc  Vexk  fi:afc6e«  éb  cTabor^ 

wprès  &im4es  égouncr  fur  im  tamis  :  menez  environ  une' 
d^i-livre  de  fucre  clarifia  (ur  le  i«u;  fàites-lç  cuire  à  I» 
petite  plume  :  jette^y  vos  Groietllesr dedans,  êi  Êiites-Ieur 
prendre  cinq  ou  iU  bouiUoni  couru  :  ôiez-lcs  de  defliis  le 
foi ,  écumez-les  «  &  les  laidez  refroidir. 

Gelé  s  de  GrcfeiUei.  Egrenez,  par  exemple  «  fijt  livrer 
4e  Groseilles  bien  vermeilles  :  f^tes  cuire  fiz  livres  de  fu- 
cre :îettez  vos  GroretUes  dedans  :  faites-les  bouillir  jufqu^ 
ce  qu^eUes  n*écumaK  plus ,  8l  iu£]u*à  ce  que  la  jcuiilbn  l'oie 
entre  iifle  âc  perlé  ;  cnhiite  cgoutfcz-les  fur  un  tamis  fin  iânt 
les  trop  pre^r  ;  puis  âites  prendre  à  votre  Gelée  un  bouil- 
Iqn  :  écumex-la  êc  empoêes-la  :  ôtez  la  petite  écume  qui  ib 
forme  iûr  les  pots ,  &  ne  ies  couvrez  que  deux  jours  après* 

MAKJiELADB  de  Grolèifies*  Mettez  dans  un  poâe  avec 
dKipine  d^eau  Cv  livrer  de  Grolêilles  Renées  :  fâites-lcur 
prendre  ùx  bouillons  iûr  le  feu  :  ver(cz-!es  fur  un  tamis  de 
ccin  :  ne  prenez  que  ceHes  qui  (êront  reftées  for  le  tamis  : 
paâcz-les  à  Taide  d*une  Ipatule  au  travers  de  ce  tamis  fur 
une  terrine.  Enftiîte  paflèz  deuk  livres  de  la  pâte  que  vous 
aurez  tirée  ,  faites  cuire  en  méme-tems  deux  livres  de  fucre" 
à  la  première  plume  :  menez-f  votre  pâte  dedans  ^  en  la  re« 
muant  bien  :  remettez-la  fur  le  fi^i  cuire  quinze  ou  ieixe 
bouiOonsen  la  remuant  toujours,  6c  verfe»la  dans  der 
pots. 

JSYI.OP  de  Grofêtlles^  manière  de  fe  &lre.  Prenez  des 
bien  mûres  :  ôcez-en  tes  grapes ,  écrafèz  les  Grolêilles  ;- 
pailez  les  dans  un  linge  bUunc  èc  fort  :  preUez-le  fortement  « 
p^  paflèz  le  jus  à  la  chauflè.  Jjoribu^il  fera  clair  fin ,  met* 
tez-T  autant  d'eau  que  vous  aurez  de  juf  :  mettez  le  fucre 

Î|uHl  Êiut  dans  ce  jus  mêlé  avec  Feau  :  èc  clarifiez  le  tout  en* 
emble  fiir  le  feu.  Quand  le  Cfrop  fera  très-^pais  «-(ans  néan- 
moins figer ,  retirez- le  du  feu  ,  4c  iaiflèi.-le  refroidïr  avant 
q«e  de  le  mettre  en  bouteille. 

IteoEtte  pour  quatre  pintes  de  firroB.  Prenez  fept  livret 
ëefuçre ,  deux  pintes  Ac  demie  d'eau ,  deux  pintes  de  jus  de 
Grofeille^  de  clarifies  le  fjrrop  avec  des  blancs  d'ceufs  i 
Kordînaire. 

Manier  B  de  faire  le  vin  de  Grofeil les.  Ayez  la:  valeur 
d*un  boiflèau  de  Grofeillès  en  grapes  :  écrafez  cette  quanti- 
té de  fruit  dans  un-  grand  vaiuèau  :  jettez-y  douze  pinie 
d'eau  :  douze  ou  quinze  heures  après  exprimez  le  tout  :  paf- 
fez  la  liqueur  :  mettez  la  colature  dans  un  baril  »  Se  n>  tou* 
chez  que  lorlqu'elie  commence  k  s'édaircir  :  alors  foutirez« 
Ja  dans  un  autre  baril  ;  puis  fur  quatre  pintes  de  liqueur  « 
mettez  une  chopiue  d'efprit  de  vin  >.<8c  du  iucre  fi  on  e«  veut« 
Si  dans  une  quantité  raifonnabte  :  mêlez  le  tout ,  de  re- 
Buies'le  pendîuttuaquarcHd'heurç  :  bouchez  U  pifcc  avec 


G  R  ex  G  R  TJ  4if 

B  ibin  V  taiffcz-Ia  en  cet  état  environ  trois  mois ,  au  bout  de 

is  ce  cems ,  elle-  efl  excellence  à  boire*  Vingt  boiâèaux  de 

t'^  GroTeilles  peuvent  fufKre  pour  faire  un  muid  de  ce  vin  :  Cet-* 

}-:  te  méthode  eft  fort  utile  dans  les  pays  où  le  vin  cil  rare* 

k  Au  f  eiie  ,  le  fruit  du  grofeillier  épineux  oil  plus  propre  que. 

les  Grofeilles  en  grapes  pour  aire'  des  vins  de  liqueur» 
ycurn,  écon.  Dec,  irjS. 

'^  GROSSE.  On  apet le  àinfî ,  en  termes  d*af!aires  ^  Texpédi* 
u  tien  en  parchemin  d'une  obligation  ou  con/licution  de  ren*> 

te  «  contrat  ou  Jugement  >  dont  ta  minute  cd  en  dépôt  dans 
l'étude  d'un  Notaire  ou  dVn  Grelîîer  :  une' fimple  Expédia 
c  tion  D>fl  pas  GroiTe  :  c'efî  la  copie  d'un  ai^e ,  fôit  en  mi- 

nute ,  foit  en  GrcfTe.  Les  Ji^gemens  Se  Contrats  doivent 
être  expédiés  en  Grodê  &  fcellés  ,  pour  pouvoir  être  mis  à 
:  exécution.  Quand  on  a  perdu  la  GrolTe  d'une  obligation  ou 

contrat  de  conAitution  3  il  faut  prefenrer  Requête  au  Juge  , 
êc  obtenir  une  Ordonnance  en  donnant  aflUgnacion  a» 
Débiteur  pour  voir  délivrer  par  le  Notaire  une  féconde 
Expédition» 

GRUAU  { le  )  n*eft  autre  chofe  que  Tavoine  mondée  ré-^ 
duite  en  farine ,  c'eft<à-  dire ,  qu'après  avoir  dépouillé  l'a-- 
voxne  de  fa  peau  y  on  la  fait  lécher  au  four  «  ^  on  la  padè 
dans  des  moulins  faits  exprès ,  dont  on  fépare  le  fon  fans 
Itluteau  :  le  Gruau  eit  pei6toral  >  adouciiianc ,  propre  à  c«U 
mer  les  humeurs. 

GRUE.  Grand  otiêau  qui  a  le  cou  extrêmement  long  A: 
les  pieds  aufH ,  le  bec  droit  6c  long  ,  les  jambes  hautes  : 
elle  eft  plus  groife  qu'une  oie.  Les  Grues  volent  fort  haut 
^  par  troupes  ,  les  cris  qu'elles  font  annoncent  la  p|uie# 
Leur  chair  efl  nourrif&nce  de  de  bon  goût  quand  l'oifeau 
efl  jeune  Se  tendre  ;  ces  oîfeaux  paroiâfent  en  Septembre^ 
dans  nos  climats  :  ils  viennent  du  Nord ,  on  leur  fait  la 
chaifè  de  toutes  manières. 

GRUME.  (  bois  de }  C'efl  atnfi  qu*on  apelle  le  bois  far 
pied,  ou  feulement  coupé,  de  fans  être  équarri ,  c'efl-à-dirc  « 
tout  b  rut  6c  non  travai  1  lé. 

GRURIË.  Petite  Jurtfdi^lion  de  campagne  qui  juge  en 
première  inffance  les  matières  dés  Eaux  6c  Forêts ,  c^îï-» 
à'dîre,  des  moindres  délits  qui  fe  commettent  en  cette 

Î^artie^  de  dont  l'amende  n'eit  que  de  12  liv.  Les  Gruyert 
ont  les  Juges  des  Gruries  .*  ils  tiennent  leur  Siège  dans  le  dé« 
troit  de  la  Grurie  :  leurs  apellattons  font  portées  aux  Màf* 
iriiês  particulières  :  elles  doivent  être  pourfuivies  dans  la 
quinzaine  de  la  cotuiamnation  ,.  finon  leurs  SenteiKet 
s  exécutent  par  provîlioa ,  6c  après  un  mois  elles  paÎTeut  ea 
force  de  chofe  jugée. 
GUEI>E.  Voyei  Pastbl. 
.     .  '  GUEPES  t  (  les  }  font  une  çfpécc  de  vianvaifes  mouchet 


i?,*    Lf-*-     ^    O  UB         G  UT 
ei!c«  Mtiflentdaaf  les  creur  d'at bres  det  rtieher  in^  nt^i 
tomme  celles  des  atyillcs  .  mais  où  il  n>  a  ni  m'e*  nfcf/c 
elle,  ne  font  compoftes  que  d'écorce  déUgumt,    On  doiî 
SdTrStTir'  !f  »'*'L°  trouve,  car  lircÛèpS  ±| 
«?dîe  gle*f ef  '"''"*  *^"  ^°''*  '  *  leur Yônt^^è 

GUERETS  (  les  )  font  les  jachère»  ou  les  terres  ea  fri-f 

!   xiiîr.N^'  ^^»W  Cerises.  • 

r«„,  il  '*"^^- ^'P.*?*  «^.«n»"** doriria-tîge ft^es  fenillcé 

tete^'"r:;'v;*^'^'"'j**'^'^'"*iSa^ac^ 

tî^  'li   I      5r*  '""^onnedans  les  a^éliwji  de  la  poi- 
k^'  '^ P'""^''« ,', l«>aux.  de  reins ,  les  ardeuïs  d'urfr J  - 

Le  nnjeitâge  de  la  guimiave',  c'eft-à-dire  .  ù  Mrtî*> 

âSé'laSf  "  '^'"'"  **^*^  '*=  ^"''^  *  «  adffi'lT- 

wW.T'J^i'''if  ^."Î!?'*  qui  vient  par  touffe»  fôr  cenàin* 
wbres.elle  pfodu.^des  grains  gros  comme  des- pois,  qui 

fel!T'"T'^'î'*"î«  «'"""^  dontonfaitdc  la  gltl 
le  meilleur  e»  celui  qui  vient  (ur  le  chêne.  ' 


itf'ifi   'iiit. 
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IJ  ACHirde  sgpt  ou  ifcranchède  moutdn.  Le  gjgot  (taat 
«M-  ' '  °"iî'."  ''  P*'»"  =  hachez-'enbien  la  chair  fur unff 
S.el«.<."  "  '"*]^"-'  "AP^"  '*'=  "'^"'«  '  P«fi'  '  champignon  i 
c^fc."*"  ''«.l^**»»  Mit  :  mette*  le  hachis  àïâ  mî 
caoerole  avec  fel,  poivre  ,  tranche  dêdiron ,  moitié  jus  drf 
Wau&mou.ée/Rnce  de  jambon  ,  &  le  liw  d'un  coulis 
S^oi/bouiîfo'S'r^"''  fi.urneau,*  feiieslàire  deuxotf 
,    «ALEINEC  courte. ')Fo,'itilsTHMft.      , 

Remède  contre  la  mauvaife  odeur  de  rBafeine.  ^rene» 
UBe  once  de  fàu|e  réduite  en  pondre,  une  demi-once  de 
Clou»  de  géfofle ,  trois  onces  de  fleurs  de  romarin  ,-^eux 

Îa^ÎÎ:?**!**?*  '  *^*"*  «"j"*  *  "'"'"^  *^<">  e^O'  dé  candie  : 
réduifez  le  routjat' poudre  :  pëtrifleiMe,  &  l'incorporei 
avec  quantité  fuffifanté  de  mid  purifié  :  expofe-le  au  foleil 
cans  un  vaifleau  dbfferte  pendant  cinq  ou  fii  iours  ,  8c 
îîm'îul'fa  ""*  '.!*  "f  «9  *"  *«'«»^  •l'"°e  «ietni-once.  Ge 
îit.?»-aA  "l^'L*"'  lorlque  I*  mauvaife  odeur  vrovimc 
iilfivnî'^  eft même  très-utife pour  le  fortifie?, 
«ALlER.Loog  filet  quatre  k  miïïet  i  a»  fom  <te  «fif* 


^fÈtûBt^  looçueur^&  Muteur ,  fdçfvk  la  qfualkë  rdu  slbîer  i^nt , 

"^  fcquel on  les  fait  ;  aind  il  / ai  a  pour  les  perdrix,, po^r 

^  les  poules  d'eau  :  on  les  tend  en  ligne  droite  fur  de»  p  «. 

'  *  quecs  efpacés'de  deux  ou  trois  pieds. 

^  HALLE6R.ANS.  On  aptlleainQ  les  cannerons  fauva^sj: 

J^  ^uand  on  les  prend  Se  qu*on  veut  les  élever ,  on  )çs  mec 

pa^l^i  des  caimecpos  doineftiques  ;  mais  il  faut  leur  Jbrûc 

'  {ér  le  boucdeje^rs  ailes,  parce  qu'alors  elles*  (ont  long«« 

fecns  '9  véfiir  :  leur  chair  eit  plus  délicate  5c  plus  ûiioe,qvLp 

èelleldes  canards  dômefliqu^s. 

i  '   HANNETON.  Infeéte  en  forme  de.groifc  mouche ,  qui 

Zf^  a  de  grandes  ailes  jaunes  ,  le  cou  ,  la  cêce  &  Iç  deifous  4v^ 

ventre  no|r  ,  avec  Qx  grands  pieds  Se  deux  cornes  ^lâ 

z     '  font  hdupëçs  au  bo^t,^une  p|etite  queue  noire  6r  poio- 

":  fuc':  îlijcom'mèncên;  à^i^arcStre  au  mais  de  Mai  furies 

^rbres  ,  fur- tout  fur  les  loyers  »  ^  .ils .  leur  font  b^ucqjiii 

r  de  tort,  .»'  - 

*   Ces  petits  infe6l<:s  font  Iprt  iiuîfîbles  iii^x  .racines  4&i 

.froment  dcfeigle,  &  dé  prëfqué  toutes  les  plantes  utif^ 

:,  qu'ils  reQConcreptdiéins  leur  cnemlat  ils  fopc  d'autant  plus 

3  fiui (rblésj'qu'i^  reitent  très- long-tems  dans  [à  foxm e  de  vçys • 

i  3Le$  Han^tons  ne  volent  guère  pci)dam  Je  joqr  :  ils  fe  ûen.^ 

lient  cachés  fous  fes  feuilles  des  arbres  ;  mais  au  foleil  cour 

_  thant  ils  volent  j>ar  grolfes  troupes  &  autopr  4çs  haies,. ^pjc 

•  fis  donnent  brpfqijenient  fiir  tout  ee  qu^ils  rencontirent.  Le 

fneitléur  moyen  pour  diminuer  lé  nombre  de  ces  infcétcs, 

cft  jde"t)kttré'(ès  arbres  ^v,ec  deJoni'gues  perches  ^  4e  b^-. 

layer  les  Hannetons  enutas  &  de  les  brOler.     ' 

.  HARAS  (  un  )  cil  un  lieu  où  fon  emrerîent  des  ,cho- 

/  Taux  entiers  ou  étalons  Se  des  iumens  poûr^oiultiplier  îa 

^ace  de$  chevaux.  Les  étalons  doivent  être'  d*un  bon  poil 

éc  bien  i^arqués ,  5c  être  vigoureux  :  on  ne  doit  faire  tailler 

les  jumens  qu'jk  Qx  ans*  Les  cavales  doiveiK  être  à  peu 

près  de  Tencolure  dé  l*écalon  5e  être  bien  mai (|uées  :  on 

pjcut  les  faire  faillir  à  Tage  de  trois  ans*  On  duu  pourrir 

a>;ec  foin  l'étalon  avant  que  de  le  cjonner 'ai|;c  jumens.,  c*e(l<« 

à-dire  ,iui  Uiic  mahger  de  bon  foin  5c  dé  boi^ne  avoine  « 

ou  de  la  paille  de  froment  :  ne  le  pas  f^ire  courjr  ni  U^- 

Tailler,  mais  le  promener  feulemenç  :  on  p,eut  lui  donner 

jufqu'à  quinze  5c  jii;c-tiujt  cavales  à  couvrir  ;  mais  lorf- 

^U'il  a  atteint  dou:(e  à  <|u.inze  ans ,  il  np  doit  plus  fetvir 

â*étalon. 

On  fait  couvrir  ordinairenient  {es  cavajes  au  moijr  de 
IMars  :  elles  porcent  pnze  mois  5c  autant  dé  jours  en  outr,e 
qu'elles  ont  d'an'n^^  :  il  ne  faut  pas  les  faire  travailler 
^^rés  qu'elles  bnr  été  couvèrtc;s^  5c  on  doit  les  laiflér  re« 
pçfer  au  moins  trois  ou  quitte  jour.s*  Av^nt  de  faire  côu« 
y  fit  une  jument ,  oa  doit  lui  doo^  tous  les  matins  pest? 
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dsnr  htt!r  jountm  ^îcotin  de  chetifletif ,  •&  peut  f  iàHei 
jAu  (on  8c  de  ravoine.  Cette  nouririture  ia  met  en  cha-- 
ieiir  ;  dès  quelle  j  eiï  on  ta  doane  à  l'étalon ,  mais  avanl{ 
il  faut  la  tenir  en  inain  un  peu  de  tems  Se  à  la  vue  da 
cheval.  Oa  dote  marc|(fer  le  jour  qu*oD  a  fait  couvrir  les  ca« 
vatesi  afin  de  les  veiller  de  près  «  lorlquc  le  tems  de  pou* 
lîner  fera  venu ,  6c  de  les  aider  dans  cette  ô^ion  s^il  eft  oé» 
ceâfatre.  Dès  qu'elles  ont  puuliné  «  on  doit  leur  donnée 
f>Qur  breuvage  tiois  pintes  d>{iu<iéde  «  daiis  iaquelle  on  ^ 
4écrempé  deia^rine  de  une  petite  poignée  de  lel ,  ce  qu*oa 
f  éttére  pendant  trois  jours  foir  Se  matin  .;  enfuite  on  les 
mec  dans  de  bons  pâturages,  ^  on  ne  les  fak  point  tra- 
vailler d'un  mois  :  on  laiiie  teter  les  poulains  pendant 
neuf  à  dix  mois  ,  êc  où  ne  doit  les  févrer  qu'à  la  fin  de 
j*hiver  fuivant.  On  les  met  enfui  te  dans  l'écurie  avec  bon« 
«e  litière  «  At  un  xatelier  un  peu  bas  «  ^  on  ne  les  attaché 
point  ;  leur  meilleure  nourjriiure  elt  de  bon  foin,  du  fon» 
^  leur  ordinaire  d'avoine ,  mais  un  peu  moulue  dans  Ica 
^ommeticemeps. 

Lorfqu'ils  (ont  arrivés  à  un  âge  convenable  au  travail  ^ 
car  on  ne  parle  ici  que  des  chevaux  dé/linés  pour  les  tra« 
vaux  de  la  campagne  ,  on  les  met  au  harnois  j  il  faut  leâ 
tenir  en  bride  la  première  tôis ,  les  atteler  à  une  petite  voî« 
Mire»  Ac  ne  leur  faire  faire  qu'une  petite  diftance  de  chc-» 
snin ,  fans  abandonner  la  briîde  éc  les  domptans  peu  a  peu^ 
mais  avec  douceur^  d'un  jour  à  un  autre.  On,  ne  doit 
point  Les  trop  poullbr  dans  les  commencemens ,  mais  leur 
laire  faire  un  travail -^oportiooné  à  leur  âge  ôc  à  leur 
fbrce. 

HARENGS  4  pat«r  poiilons  blancs  qui  fe  pèchent  dant 
ia  mer  d^  Nord.  Les  Harehgs  frais  foiu  ceux  qu'on  mangÇ 
lorfqu'iTs  font  AQUvelieanent  péchés. 

MANiinB  delesacconunoder.  Vuidez-lespar  les  ouïes: 
frottez-les  de1>eurre  londu  :  panez-  les  demie  de  pain  fine  : 
faites-ies  griller  rétant  gi filés  faites  une  hu(k  avec  beurre^ 
iél  «  poivre  ,  vinaigre  ,  un  pen  de  farine.  On  peut  aufli  les 
nianger  à  la  faufië  roiiffe ,  en  faiiknt  rouflîr  du  beurre  6c  j 
ajoutant  de  fines  herbes  hachées  menu. 

Les  Harengs  falés  font  ceux  qu'on  a  falés  pour  pouvoir 
farder  dans  des  barils  ou  petits  tonneaux  :  les  Harengs  fo* 
s<t  font  les  Harengs  falés  qu'on  a  fait  lécher  à  la  cheminée^ 
où  Hs  font  enfumés  pendant  quelque* tems. 

Haricots  ,  ou  féveroles.  Légume  qui  vient  fur  unepe» 
tire  plante  dont  les  feuilles  aprochent  de  celles  du  ris  » 
Se  qui  portent  des  gonfles  où  font  renfermés  les  haricots.  On 
les  plante  au  mois  de  Mars  après  les  avoir  fait  trétnper  dans 
ile  l'eau  afin  qu'ils  lèvent  plus  vite  ;  on  les  man^ e  avec  les 
^  toiiâcs  ^pioad  dies  lont  dans  leur  ptimcitf  ,inaii  dés  q^*cllcs 
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ttAU  ÂMT 

1 1^  jdm^lmBt!Bxiurt$8dAmàAtrc%^im  les  fëpare  de  !»n  gomcs, 

JJAiiicoTS  verds.  On  donne  le  nom  d'naTicots  vcutf  4 
^ceuzqui  lemangenc  en  verd  avQC  la  goulTe  :  ôt  qua  >i  \e 
^ain  eft  devenu  à  la  grotièur  qu'il  doit  ay  *ir  dt  qu'il  efl 
icc  éc  dépouillé  de  -fa  gou0e  ,<  on  les  apelle  haricccs  blanec 
jOU  fèves  d'haricoxs^  On  ies  cultive  de  danjs  les  champs  9ç 
^ans  les  jardins  :  on  les  fëme  au  mois  de  Mars  en  c^rre  bien 
Jabpurée^  6ç  on  inec  quatre  xangées  d'twiçots  en  droiee 
.  ligne  fur  chaque  planche^  de  .éloignée jd'Ain  demi t^tedçha**^ 

^'  xune  :  on  mec  crois  fèves  dans  chaque  trou  qu'on  a  hh  avec 

;  '  le  plantoir  y  de  on  le  couv^re  de  terre.  Quand  ils  font  levés  au 

' ,  4>put  de  huic  jours ,  on  tjss  bine  dt  on  les  rame  fur  àc$  apuir  , 

.  Se  vas  le  mois  de  Juillet  on  rogne  les  tralnad<s.  lis  atmc9i 

^  line  icrf  e  fablonneufe. 

Les  haricots  font  iin  légume  très-jeiliiné  dont  on  fait 

^  if  rand  uiâge  »  tant  en  verdure  qu'en  grain.  1 1  y  en  a  plufieurs 

^  efpéces.  On  peut  les  réduire  à  C4rois  ;    i.   les  .haricocs  gr|s 

^'  lans  parchemin,  qui  fijent  :  ils  font  crés-abondans  de  le«  plttf 

^'  ^licacs  pour  manger  en  verd ;  leur  colle  n'a  poioccejcte  peau 

iBne,  mais  dure,  qui  dans  les  autres  (értde  première  en« 

^  .velope  aux  g/aips.  Dans  les  Provinces  méridionales  d^ 

''  la  France  ,  on  les  préfère  aux  autres  haiicôts.»  foit  daAt 

^'  la  foupe  ^  foit  en  ragoût  :  ï  1  eft  fingulicr  qp'cfn  n'«n  voie  ^ref- 

^ue  pa«  à  Paris ,  car  les  Jardiniers  n'en  cultivent  point;  tlg 

'  viennent  cependant  dans  ce  pays-ci  comme  ailleurs,  t.  Ixa 

f  JiiaricQts^blancs  communs  :  ceux-ci  font  bons  pour  man« 

'^  «er  en  grains  ,  ils  produifent  de  on  les  cultive  comme  \fi 

^  Jiaricot  làns   parchemin  :  on  les  rame    de  même  ,  de 

^  4^iii  par  le  moy^n  des  rames  de  des  fils  qu'ils  deviennent  CL 

abondans ,  mats  il  leur  faut  un  tercein  tres«fèrtile  :  les  ter- 

'  res  fablonneufes  de  légères ,  mais  un  peu  humides  y  leur  con« 

f  ariennent  mieux  que  tes  autres  »  la  figure  de  cet  haricot  ed 

»n  peu  plus  petite  de  plus  ronde  aue  celle  des  autres.  3»  Le 

haricot  efl  un  peu  plus  p^tt  de  plus  rond  que  ceUe  des  au- 

<re».  4.  Le  haricot  çain  de  hâtif,  il  ne  file  pas  comme  lea 

sucres  :  fa  tige.,  fescoifes  de  (^s  grains  font  plus  gros  que 

^ux  des  autres  efpéces ,  il  lut  faut  aufTî  une  bonne  terre. 

Toutes  fes  efpéces  d'haricots  fe  cultivent  en  pleine  caoM» 
«ne  de  mémeque  dans  les  jardinsâls  ne  viennent  que  pendant 
'  le  printems  dt  l'écé.On  les  féme  dans  les  mois  d^Avril,  de  Mai 
iBt  de  Juin  pour  en  avoir  juf<;p]'en  automne  :  oH  doit  labourer 
ies  chaumes  au  mois  de  Février,  de -leur  donner  trois  labourt 
avant  de  femer  les  haricots  ;  la  meilleure  méthode  de  les 
feiT>er  eit  de  les  planter  grain  à  grain  avec  un  plantoir  à  un 

{ûed  de  diffance  entre  xhaque  graitv  en  les  alignant  par  fA-*  • 
ons  éloignés  de  deux  pieds^  les  uns  des  autres  ;  on  doit  les 
arrofer  toutes  les  fois  qu'il  efl  nécefTaire  par  les  eaux  de 
qi«elqucs  ryiffeaiix  ouoe  quelques  ibuf ces  qu'«A  diArib«s 
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.  éaox  les  champt •  H  f  a  des  pay^  comme  en  Lai^»e6eC'C&  oil 
.  les  rame  avec  des  perches  de  huit  i  dix  pieds.  Les  H^ri» 
cou  ainfî  arrofès  Se  plantés  dans  jun  cerrein  bien  amendé^ 
produifcncd'iuie  manière  iucprenance  ;  car  il  rCy  a  rien  qui 
«proche  de  la  fécondité  de.  cecce  plante,  ni  qui  mérifc  aa* 
Yantage  Uanencion  des  bons  économes. 

£ae0ec  «.  on  peuc  remarquer  qu*un.  pied.d'harjcot  raro^^ 
r  bien  cultivé  9r  arr«  Té  à  propos-dans  un  lerrein  Uien  amendé^ 
produit  au  moins  un  deœi-Htrnn  de  erain.  Ponc  £  dans  une 
:  toiièquarrée  d'étendue ,  onmet  j^l  pieds  d'Haricots ,  &  au- 
tant qu'il  y  a  de  pieds  quartés ,  qui^fl  la  diflaoce  àmettrc 
,  entre  chaque  grain  «  il  y  aura  dix-huit  iitrons  de  haricots 
|>ar  toifcquarrée  «  à  raifbn  d!un  demi*litron  par  pied*  D*G)à 
il  fuit ,  qu'un  arpent  de  terre  qui  contient,  environ  milVs 
^Coifêsxiuarrées  «^^duira  dix-huit-intlle  litrons  d'hancotï* 
.11  y.aJfeiM  litrons  aujboiflèau,  &  douze  boiilèai^x  au  fepciei^ 
•irefurede  Paris  :  le  •produit  de  cet  arpent  fera  denc.ds 
.  j^%  fepciers  &  7  boif{èaus^'harii:<»ts  :  U  chofe.parokra  çro- 
(Jaigteufe,  mats  elle  n'e:i:  pas  moij»«irès-poflible:;,(;ai:  enfin .« 
.tin  arpent  d'haricots  bien  cultivé  pcoduit  fuuvencpius  de  1% 
/eptiers  d^  graim.  Voyons  maintenant  le  grain  ^  .à  n'e/tw 
..tner  les  haricots  en  graip  qu'à  4  fous  le  litrun ,  vendu  à  Pa* 
^is^  aux  enyi/onsy^ela^.t  ;  li\res  4  fous  le  boilcau  :  -Ôc 
,  ic  fcptier  à  ce  prix  vaudra  îfrliv.  4  fous.  Quand  legjrenetier 
y  Sagneroit  un  quart ,  ce  feroit -toujours  i4ou2(liv.  que 
ie  laboureur,  vendroit  le  fêptier  de^ce  grain  »  ce  qui  pro- 
..c'uit  pUiN  que  le  meilleur  froment.  Donc  up  arpent  d'hari** 
iojs.,  tel  qu'on  vient  de  le  décrire ,  produicoit..  au  Proptié- 
.  taire  724  itv.  ou.tout  aumoitis  plts  de  600  liv,  ^pv^iique  les 
irais  de  culture  necpourroient  jamais  excéder  100  livres. 

Il  y  a  un  autre  moyen  xle  rei)dreja  cultire  des  haricots 

encore  plus  rtuétueufe  que  la  précédente  ;  favoir ,  celle  qui 

.  cft  fïite  par  les  arrofèmens,  Il.eft  vrai  que  poi,j;  y  parvenir» 

.  fl  'aut  avoir  un  terrein  qui  puiiTe  ^tre  arrofé  par  le  couraQC 

jd*un  rui(reau  qu'or*  y  détourniera .»  ou  par  celui  de  quelai«e 

.fource  abondante  qu'on  raffcmble .dans  un  rélervoir  faic 

exprès ,  pu  de  quelque  étangs,  &  que  ces  eaux  puifTent  (e 

.  .diAribuer  par  une  pente  naturelle  fur  le  terrein.  1.  On  doit 

.^mettre  tout  le  terreinep  platte^- bandes  iarpes  de  24  pieds  » 

^relevées  d'un  pied  9c  demi  en  dos.d'âne  dans  leur  milieu 

fplus  que  dans  les  fonds ,  le  tout  poiK<lonner  plus  de  facilité 

^l'écoulement  des,  eaux  autour  des. plantes.  La  pente  doic 

4Êire  de  telle  forte ,  gue  les  eaux  xie  coulent  pas  jrop  vîiefur 

la  terre  afin  qu'e  les  s'y  imbibent  :  les  eaux  doivent  péné?* 

.  crer  au  moins  de4îx  pouces ,  mai$  non  au>deià  ;  on  doic 

.  avoir  a^^z  d'eau  pour  pouvoir  arrofer  de  fuite  le  terrevi 

.  pondant  les  mois  de  Mai ,  Juin  >  Juillet ,  Août*  &  quatre  fo^ 

par  chaque  myls.  ^,  Oo  dpH  ^c  .clâre  foa  içfxein  £9 

deu9 
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âci  id[«ur  parties  égales  par  i|n  mur  fait  de  pierres  ou  de  terrafie: 
Wi  au  défaut  de  pierres ,  6n  peut  fc  fervir  de  \z  terre  même  , 
im  mêlée  avec  un  quart  de  chaux  :  (I  elle  efl  fablonneufè  y  en 
T2::  Pélevant  avec  deux  planches  Se  la  battant ,  on  doit  faire 
Si  couler  i*eau  contre  les  murs  pour  en  communiquer  les  in-* 
flueâces  aux  plantes  de  aux  arbres  à  fruits  en  efpâlier  qu'on 
jc:  élève  autour  des  murs  :  faire  la  principale  rigole  te  long  du 
Hi  mur  qui  regarde  le  Nord  ,  &  la  former  avec  de  la  terre  rnê- 
'■2  lée  avec  de  la  chaux  ;  faire  des  trous  au  travers  des  murs 
2,  pour  y  faire  pafler  des  tuyaux  de  terre  cuite ,  deftinée  à  in- 
.;!  croduire  les  eauY  8c  les  conduire  dans  la  >igole  de  la  plan- 
yr;  che  qui  fera  au-deifous.  i.  Mettre  dans  ces  deux  champs 
ji  .  des  haricots  avec  du  froment  ,car  ils  téuflfilTent  mieux  n'é- 
^;  tant  mis  que  de  deux  en  deux  ans  dans  le  même  terrein.  On 
;^.  travaille  cette  terre ,  comme  Ton  a  dit  dans  la  précédente 
■5  culture  ;  on  remplira  11  on  veut  tout  le  terrein  ,  en  mettant 
^  les  graines  des  haricots  à  un  pied  de  diflance  les  unes  des 
^  autres  en  tout  fens  ,  ôc  en  faifant  les  filions  en  travers  les 
,;  planches  ,  afin  que  la  rigole  ^ui  (bra  fur  le  dos  d'âne  ou  fom- 
,f  met  de  chaque  planche  ,  puiilè  laiHer  couler  les  eaux  dans 
'■>  les  filions.  )•  Rainer  ces  légumes  avec  de  fortes  perches 
hautes  de  dix  pieds,  foutcnues  par  des  piedv  de  fcr,&  plantées 
;  à  un  pied  âc  demi  deprofondeur:on  doit  les  avoir  fait  bouillir 
;  dans  le  goudron  fur  la  longueur  de  deuxpieds  par  le  bas;ellet 
^,  durent  alors  plus  de  dix  ans  :  d'ailleurs  elles  ne  fervent  gue 
,  '  quatre  mois  de  j'année,^  on  a  foin  de  les  ferrer  aprcsiil  faut 
>  les  pencher  un  peu  de  quatre  en  quatre  rangées.  On  peut  auffî 
',  cultiver  des  fèves  dans  le  même  terrein ,  &  en  mettre  deux 
^  rangées  par  fix  pieds  en  largeur  ,  &  deux  rangées  d'haricots 
furia  même  largeur  ;  cependant  tout  le  terrein  planté  en 
haricots  raporte  davantage. 

L'Auteur  de  cette  méthode  alTure  qu'en  la  fuivant  éxaéle- 
ment ,  on  peut  recueillir  6o  &  même  70  feptiers  d'haricots 
dans  chaque  arpent ,  à  ne  fupofer  qu'un  quart  de  litron  de 
grain  par  chaque  pied.  Or  ,  à  eflimer  le  iêptier  d'hari- 
cots 1$  liv.  ,quiefi  le  plus  bas  prix  «  cela  fèroit  un 
total  de  1050  liv., fur  quoi  il  faut  déduire  i<o  liv.  par 
an  pour  les  frais  de  culture  &  des  perches  ,  donc 
il  refle  poo  liv.  de  net  chaque  année  par  arpent.  D'où 
VAuteur  ,  pouflant  pluf  loin  fon  calcul ,  pour  faire  voir  le 

Ï Prodigieux  avantage  de  fa  méthode ,  infère  qu'un  particu- 
îer  qui!iuroit  feulement  quatre  arpens  de  terre  afle?  bien 
Ikuès  pour  pouvoir  être  arrofés^comme  on  vient  de  le  dire , 
fc  fcroit  un<cevenu  confidérable  de  ce  petit  terrein  ,  en  met- 
tant deux  arpens  à  cultiver  des  haricots  alternativement 
avec  du  froment  :  un  troifîéme  arpent  en  légume  ou  iréf^e , 
Se  le  c^atriéme  en  jardin  pour  fon  ufage.  On  fupofe  qi}e  ce 
FropriétairQ  auioit  des  vaches  fcdes  moutons  à  proporcioa 
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de  la  nourriture  que  lui  fourniroit  fa  récolte  de  luzerne,  ^ 
qu^il  fcroic  fufHramineDC  du  fumier  pour  peu  qu^il  achetât 
cô$  pailles  d'ailleurs  ,  ce  qui  (broit  fore  facile  ;  car  Tarpeac 
de  bled  lui  donnera  toujours  quatre  charretées  de  paîUe  qui 
lui  produiront  douze  charretées  de  fumier  au  moins.  S*tl 
£U:hete  encore  autant  de  paille  avec  la  iuzerire  qu'il  ramaP* 
fera ,  il  pourra  avoir  douze  autres  charretées  de  fumier  ; 
ce  qui  fer  oit  fuifi  faut  pour  Tamen  dément  de  fès  quatre  ar- 
pens  ,  une6>is  qqe  leterrein  airété  bien  mis  en  étar.  Ain- 
fiyce  particulier  pourroit  compter  en  revenus  ;  i*  }oo 
liv.  fur  les  haricots  ;  joo  liv,  du  produit  de  iés  vaches  êc 
moutons  nourris  de  fa  luzerne  ;  150  liv.  fur  le  froment  à  ne 
mettre  que  dix  feptiers  de  bleds  par  arpent ,  de  le  fepcter  au 
prix  du  moyen  bled  ;  enfin  «  400  liv.  fur  les  légumes  de  fou 
jardin ,  &  les  fruit»  des  arbres  qui  viendroient  le  long  des 
mûrs  de  clôture  pour  les  quatre  clos  enfemble ,  fur^cotit  s'il 
n'écoit  pas  fort  loin  d'une  grande  Ville.  Qu'ainfi  ces  diver • 
revenus  monteroient  à  1750  iir.  par  an  :  le  tour  avec  quatre 
arpens  de  terrein  bien  clos  de  mûrs ,  bien  améliorés  5t  bien 
arrofés  :  cequi  va  au-delà  ,  dit  le  même  Auteur  »  d'une  mé- 
tairie  de  c^nt  arpens  ,  fuivant  la  méthode  dont  on  cultive 
aujourd'hui  les  terres.  Jo«r«.  éccnom.  Nov. 

Manié RB  de  confervcr  les  Haricots  verds  &lespecitt 
pois  pour  les  manger  en  hiver  ,  autre  que  celle  de  les  con- 
fire dans  le  vinaigre  ,  ou  de  les  cuire  à  demi  dans  le  beurre. 
Faites  provifion  d'autant  d'Haricots  verds  qu'il  en  faut  pour 
la  fourniwrc  de  la  maifon  :  choiiiflèz-ler  bien  rendres  » 
c'eft-à-dire  dans  le  tems  où  il  n'y  a  point  encore  de  ftve  « 
formée  dans  la  colle  :  épluchez-les  ,  jenez-les  dai»  un 
chaudron  plein  d'eau  bouillante  pour  les  &ire  blanchir  ;  a 
la  providon  eft  considérable ,  on  les  fait  blanchir  à  phi- 
ficun  fois*  Quand  ils  auront  aiTez  blanclii  ,  tirex-les  du 
chaudron  ;  jeitea-les  dans  l'eau  froide  »  «c  mcnezlci  égoat- 
ter  fur  des  cUîes  d'ofier, après  quoi  vousJes  fercx  bien 
fécher  au  foleil  :  (i  on  a  la  commodité  d'un  four  ,  on  peut 
Icsy  mcttrelorrqu'onenaiiré  le  pain;  afin  qu'ils  foient 

Î4utôt  fecs  ;  cnfuite  ferrez- les  dans  une  caiflc  ,  &l  dans  un 
ieu  qui  ne  foit  point  expofé  à  l'humidité. 

On  peut  accommoder  les  petits  pois  delà  même  maniè- 
re mais  il  faut,  les  choiiir  petits  &  tendres  dans  le  temt 
ordinaire ,  Se  les  faire  fécher  à  l'ombre.        . 

Lorique  vous  voulez  faire  ufage  de  ces  Haricots  vçrds  ou 
de  ces  petits  pois  ,  prenc»-en  une  poignée  ou  deux  ,  mcticx- 
les  tremper  dans  l'eau  tiède:  ik  y  renfleront  et  reprco^ 
dront  peu  à  peu  la  même  grollcur  qu'ils  avoicnt  quand  on 
les  a  cueillis;  puis  faites-les  cuire  &  accommodera  quel- 
que faulTe  que  ce  foii  ;  ils  n'auront  rien  perdu  de  leur  goût 
i,  iU  p^roitront  au(Ë  be^ux  &  9aSi  vecds.q>ies'ili  vcaûiett 
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ï\a  d'acre  cneîIHs  dans  le  jardin.  Bien  plus  ^  ils  augmentent  au 
\f,t  quadruple  quand  on  ies  a  fait  tremper.  On  peut  s^arranger 
c:b'  la* deilus  par  raport  à  la  quantité  qu'on  veut,  faire  cuire* 
si;:  Autre  moyen  de  conferver  les  Haricots  tendres  «  &  de 

ai  pouvoir  en  manger  en  Carême  comme  en  été.  Faites  fur 
iy  la  tin  de  Tété  une  provifîon  d'Haricots  telle  que  vous  vou- 
jv;  drez  ,  Se  choifiifez  avec  foin  les  plus  tendres  ;  épluchez* 
£r  les  ,  c'eiVà-dire ,  ôtez-en  les  puimes  des  deux  bouts  âc 
,25  les  61$  des  côtés ,  (ans  les  calTer  dans  le  milieu  :  enfùite 
^  faite  blanchir  ces  Haricots  en  les  jettant  dans  de  Peau 
^:  bouillante ,  ne  leur  lailTez  faire  que  deux  bouillons  6c  re- 
^  cirez-les auili-tôt  ;  il  n'en  faut  pas  davantage,  fi  on  veut 
,,.  qu'ils  confervent  leur  fraîcheur  Se  leur  goût.  Pour  faire 
^'  cette  opération  plus  fûremenc ,  on  doit  avoir  un  grand 
;,;  chaudron  fur  le  feu  ,  dans  lequel  l'eau  bout ,  6c  fe  fervir 
^  d'un  panier  d'ofîer  avec  lequel  on  plonge  dans  cette  eàu 
Ij  les  Haricots^  6c  les  en  retirer  dès  qu'ils  ont  tant  foit  peu 
'g,  bouilli  :  on  peut  aihfi  mettre  dans  l'eau  fa  provifion  par  par- 
^        cies  8c  à  diverfes  reprifes ,  6c  obfervant  toujours  la  même 

Î>roport^on  de  cutflbn.  t.  A  mefure  qu'on  retire  de  Teau 
es  Haricots,  les  éparpiller  fur  des  claies  pour  les  laidèr 
bien  égoutter  6c  iê  refluyer  ;  puis  les  mettre  un  peu  fécher  à 
,,       l'ombre,  i.  Mettre  enfuite  ces  claies  dans   un  four  après 
',       qu'on  aura  retiré  le  pain ,  obfervant  que  le  four  ne  foit  pas 
',,       £ott  chaud  ,  de  ne  les  y  lailTer  pas  long-tems  ,  car  la  trop 
L'       grande  chaleur  en  altéreroit  la  bonté.  Four  éviter  ce  dan- 
*!        gcr  on  peut  les  mettre  dans  un  grenier  ou  autre  endroic 
,1        propre  ,,  fur-tout  fi  le  tems  eft  encore  fort  chaud  ,  &  les  y 
'        laluer  fécher  à  l'ombre  6c  jamais  au  foleil.  Lorfqu'ils  font 
bien  lècs ,  les  enfermer  dans  des  facs  de  papier  contenant 
chacun  environ  deux  litrons  fans  aucun  trou  ni  fente .  6c 
en  coller  l'ouverture  de  manière  que  l'air  n'y  puifTe  entrer 
I        par  aucun  endroit.  $•  Serrer  ces  facs  dans  un  lieu  (ec  de 
propre  jufqu'â  ce  qu'on  en  veuille  faire  ufage.  Lorfqu'on  en 
veut  manger  en  hiver  ou  en  Carême ,  on  retire  les  Haricots 
d'un  ou  deux  de  ces  facs  ,  on  les  met  tremper  dam  de  Peau 
frakhe  pendant  un  jour  entier  depuis  le  marin  jufqu'au 
Ibir ,  cela  les  fait  renfler  &  leur  rend  leur  première  verdu- 
re :  on  peut  alors  les  faire  cuire  6c  les  aprêter  comme  s'ils 
venoient  d'éwe  cueillis.  On  peut  aflurer  que  la  différence 
pour  le  goût  ne  iera  pas  bien  grande  ,  6c  fera  beaucoup 
moindre  que  fuivant  les  autres  méthodes. 

Manière  d'aorêter  les  Haricots  ChoififTez-les  fort  ten- 
dres :  épluchez  les  bouts  6c  ôtez-enles  filets  :  faites* les  cuire 
dans  l'eau  ;  puis  laiffez-les  égoutter  :  faites  fondre  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  cafTerole  avec  perfil  &  ciboule 
hachés ,  mettez  les  Haricots  avec  une  pincée  de  farine  »  du 
tel  i  UQpeu  de  bouillon  ou  d'eau  ; iai^i-les  bouillir,  jof* 
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c(u*à  cequ*!!  n'y  ait  plut  de  fauire  î  enSiite  mttter^y^  nne 
liaifon  de  deux  jaunes  d^oeufs  délayés  avec  du  lait  ôc  un  6iec 
de  vinaigre. 

En  gras,  au  lieu  de  liaifân  onmec  du  coulis  &  du  jus  de 
veau« 

Pour  confire  &  conferver  des  Haricots  iufqu'à  Pâques  » 
on  doit  les  choifir  tendresses  éplucher ,  les  faire  bouillir 
un  quart-d'heure  dans  Peau,  puis  les  mettre  dan  s  de  iVÎlu 
fraîche  pour  les  refroidir  :  écanc  frais  *  é^ouctez-les  dans 
des  pots,  Se  par-defTus  mettez  de  lafaumure  :  eÏÏe  Ce  fait 
avec  deux  tiers  d*eau  ,  un  tiers  de  vinaigre  6c  du  fel  à  pro- 
portion ,  c'ell-â-dire  ,  une  livre  fur  trois  pintes  d*eau« 

Haricots  blancs.  Manière  de  fricader.  Faites-les  cuire 
dans  Peau  :  étant  cuits  «  mettez  dans  uAe  cafTerole  un  mor- 
ceau de  beurre  ôc  un  peuîdc  farine  :  faites  rouflfîr  le  beurre  » 
mettez-y  de  l'oignon  haché;lorfqu*il  eft  cuit,mettcz-y  les  Ha- 
ricots avec  perfiï  &  ciboule  hachés  »fel ,  poivre  ,  filet  de  vi- 
naigre ,  faites  bouillir  le  tout  un  quart-d*heure. 

H AY£S.  Clôtures  d'une  grande  utilité  à  la  catrpagne  pour 
dorre  les  héritages ,  6c  les  garantir  du  dégât  des  beftiaux  « 
des  paiFans  6c  des  voleurs  Morfqu^ona  foin]  de  les  entre- 
tenir ,  elles  font  un  agrément  pour  la  vue ,  fur-tout  les  Haies 
vives.  Les  plants  dont  on  fe  fert  pour  les  faire ,  font  Tépiae- 
vinette>  l'épine  blanche  &  noire ,  le  noir-prun  ,  le  houx  y 
les  pruneliers ,  &c.  On  peut  aulTi  y  mêler  du  plant  de  haut# 
tige  t  comme  les  chênes  ,  les  ormes  ;  on  arrache  pour  cet 
enet  des  rejettons  gros  comme  le  doigt ,  avec  beaucoup 
àt  chevelu  aux  racines  :  on  les  met  dans  une  rigole  à  qua- 
tre doiets  de  di fiance  :  on  les  butte  ^6con  les  ravale  de 
trois  doigts  au-defllis  de  terre  :  on  en  labeure  le  pied  trois 
ou  quatre  fois  Tan  ;  on  les  tond  au  printems  >  &  mêine  tous 
lésons  on  en  tond  la  tête,  6c  de  la  tonte  on  en  regarnir  le 
bas  :  on  doit  y  faire  un  fofTé  au  pied  :  celles  cjui  viennent 
le  plut  vîrc ,  lont  celles  d'épine  blanche  ;  on  choifit  pour  cela 
des  brins  d'environ  trois  pieds  fur  quelque  mère  Touche, 
êc  on  les  plante  fort  drus. 

HEMORRAGIES  (  l'  )  eft  TextravaTion  &  Pécoulement 
du  fang  ,  qui  arrive  lorfque  le  (àng  ed  trop  abondant  ou 
trop  vivement  raréfié  par  quelque  caulè  que  ce  foit  «  interne 
on  externe.  Le  remède  le  plus  prompt  6c  le  plus  efficace 
cîi  celui  àcs  aflringens  ^  tels  que  Talun  ,  le  vitriol  ,  la 
poudre  de  fympathie  y  le  fang  de  dragon  ,  la  gomme  adra- 
gant ,  la  grande  conibude ,  le  plantain  ^  la  grande  ortie  >  dcc. 
Voyez.  Alun. 

Hémorragie  du  nez  , Remède.  Attirez  de  r^prîtde 
vin  par  les  narines  à  différentes  reprlfes  :  ufez  pour  boiflbn 
de  Teau  commune ,  à  laquelle  on  ajoute  de  Tclprit  de  vi< 
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•Byi  trîol  ,  jufqu'à  une  agréable   acidité.   Iph,  d*aL  Voyc» 

lia  Sang. 

On  emploie  avec  fuccés  dans  les  Hémorragtts  les  her- 

^'^-  .  bes  vulnéraires:  elles  confolidenc  les  vatdèaux  rompus  » 

&  reniédienc  à  la  corruption  dii  fang.  Voyex,  V  u  L  m  E- 

jB    AIRES 

HEMORROÏDES  (  les  )  font  des  petites  tumeurs  caufées 

par  un  fang  acre  6c  épais.  Elles  fe  furmem  au  fondement  » 

Soit  au-dehors  ,  foie  au-dedans  ,  ce  qui  les  fait  diflinguer 

en  externes  de  internes  ;  leur  gonflement  caufe  de  vives 

douleurs ,  fur-tout  dans  le  tems  qu'on  c(t  obligé  d'aller  à 

^  la  Telle ,  parce  que  les  efforts  qu'on  fait ,  les  irritent. 

J*  Il  y  a  des  Hémorroïdes  qui  coulent  ,  ^  alors  G   leur 

''.  fiux  efl  modéré  &  périodiaue ,  elles  foulagent  le  malade  ; 

mais  s'il  cil  exceilif  ^  ellesje  jettent  dans  la  langueur  6c  l'é- 

;:;  puifement. 

'y  Remèdes  ,  lotfque  les  Hémorroïdes  "font  fort  doulou- 

rcu fes  par  le  gonflement  6c  l'inflammation;  Le  malade  doit 

fe  faire  faigner  du  bras  ;   2.  prendre  des   bouillons  de 

r  veau  r  des  boidbns  rafraîchiÛfantes  ,  6c  même  des  lave- 

^  Bnenss'il  les  peut  fouifrir:).  avaler  en  bols  tous  les  ma- 

^'  tins  à  jeun  vingt-cinq  grains  de  iafran  de  Kf  ars  apéritif  ; 

!;  j^  obferver  une  diette  éxadte  ,  ne  point  boire  de  vin  , 

^  éc  éviter  toute  fatigue.  Si  ces  remèdes  ne  foulagent  point  > 

^  prendre  tous  les  matins  ,  avant  ditier  ,  une  once  de  caffe 

l  eu  Levant  mondée  ,  envelopée  dans  un  peu  de  fucre  eu 

"  poudre  ;   ou  une  tifane  laxative  faite   avec  des  racines  ' 

5  de  nénuphar  ,  chicorée  (àuvage  3c  guimauve  ;  de  chacune 

'  deux  onces  ;  deux  pommes  Je  reinette  pelées  ,  trois  gros 

de  féné  mondé  ,  un  gros  de  criftal  minéral ,  deux  gros  de 

jégliflTe  verte ,  le  tout  dans  trois  chopines  d*eau  réduites 

il  pinte  8c  pa{fé  ,  en  buire  deux  verres  le  matin  à   jeun 

à  un  quart- d'heure  de  di^ance. 

Si  les  Hémorroïdes  font  internes  »  on  doit  faire  les  în- 
jedUons  avec  l'onguent  numtum  délliné  pour  cette  mala- 
die. 

Si  elles  font  ext);rnes ,  îl  faut  les  laver  ou  étuver  plu- 
£eurs  fois  le  jour  >  avec  une  déco6Uon  de  feuilles  de  bouil- 
lon blanc  ou  de  cerfeuil ,  de  fleurs  de  fureau  cuites  dans 
le  ta^t. 

Autres  remèdes  pour  les  Hémorroïdes  externes.  Eplu- 
chez &  lavez  des  fleurs  6c  feuilles  de  petite  chélidoine  avec 
la  racine  :  écrafez-les  un  peu  :  ajoutez-y  un  quarteron  de 
beurre  frais ,  pilez  le  tout  ,  mêlez-y  un  gros  d'alun  réduit 
en  poudre  fine  :  formez  une  eipéce  d'onguent  de  ce  mé- 
lange. Lorfque  vous  voudrez  vous  en  iervir  ,  faites-en 
\  .    fondre  la  groilèur  d'une  noifette  fur  de  la  cendre  chaude  » 

9l  fronez-en  ici  Hémorroïdes  avec  un  piiunaccau  «  fc  le 
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plus  chaudement-qu^il  t(ï  pofTîble ,  on  réitère  cette  ondblo» 
quatre  ou  cinq  fois  le  jour  ;  on  peut  encore  mettre  fur  des 
charbons  de  feu  dans  un  réchaud  yM  même  quantité  de  cec 
onguent ,  ôc  le  malade  fe  mettra  fur  lé  deffus  d'une  chai(e 
I^ercée  ,  Se  s'envelopant  de  tous  côtés  y  il  fera  recevoir  la 
fumée  qui  s'en  exhalera  ,  iaux  parties  aâTigées  :  au  reite  » 
cet  onguent  fc  confervc  plufîcurs  années. 

Autres  remèdes.  Prenez  de  la  cérufe  en  poudre  :  feites- 
la  macérer  pendant  une  nuit  dans  du  vinaigre  ;  jettes 
xnfuite  le  vinaigre  ,  6c  ajoutez  un  peu  d'huile  d'olive  > 
pour  faire  du  tout  un  liniment.  Efb*  d'Ail» 

Faites  fondre  du  beurre  frais  ,  mêlez-y  du  ius  de  mo- 
rcile ,  &  oignez. en  la  partie. 

Ou  pilez  de  la  racine  fraîche  de  grands  fcrophulaire  » 
mettez-la  avec  du  beurre  frais  de  Papliquez  fur  le  mal. 

S*il  faut  les  ouvrir,  apliquez-y  de  Toignon  enduit  avec 
du  vinaigre:  ou  frottez- les  avec  un  bouchon  de  feuilles  de 
iiguîer. 

Si  le  flux  des  Hémorroïdes  ell  excefïîf ,  fiites  baigner 
la  partie  malade  dans  Teau  de  Forgerons  mife  dans  un  vaif^ 
feau  commode  >  ou  apiiquez  deiTus  du  linge  brûlé  comme 
pour  battre  le  fufil  à  faire  du  feu. 

Notez  que  fi  les  Hémorroïdes  font  internes  ,  il  faut  avo'r 
une  canule  plus  ouverte  que  celle  des  féringues  ;  dans  la- 

Silelle  on  met  de  Tonguent  propre  à  ce  mal  ,  qu'on  pouire 
oucement  avec  un  petit  bâton  arrondi  par  le  bout  pour  le 
communiquer  à  la  partie  malade. 

Pommade  pour  les  Hémorroïde».  Prenez  un  quarteron 
dé  panne  de  porc  mâle  ,  ôtez-en  la  peau  ,  coupez-!a  ea 
morceaux  :  faites  -  la  fondre  dans  le  poêlon  «  paiTez  -  la 
dans  un  linge  «  remettez  la  colature  dans  le  poêlon  :  fai- 
tes-y fondre  un  quarteron  de  beurre  frais  en  remuant  tou*- 
jours.  Vérfcz  le  tout  dans  un  plat; ajoutez- y  deux  onces 
de  miel  rofat  6t  deux  jaunes  d'ceufs  frais  délayés  dedans  y 
êc  remuez  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  froid. 

HERBES.  C'eflun  nom  qu'on  donne  aux  plantes  dont 
les  tiges  périfTent  tous  les.  ans.  Il  y  en  a  de  plufieurs 
fortes  y  8c  ,  i.  les  Hçrbes  potagères  qu'on  cultive  pour  l*ii- 
fage  de  la  cuifine ,  telles  font  les  Herbes  qu'on  apelle  fines  , 
comme  la  poirée  ,  Tofeille  ,  le  cerfeuil  ,  le  pourpier ,  la 
pimpreneile ,  la  corne  de  cerf,  reftragon ,  le  creffon  ale- 
nois.  1,  Les  Herbes  ou  plantes  odoriférantes  ,  comme  le 
baume  ,  le  bafilic  ,  Tabfinte ,  la  camomille  ,  le  romarin  , 
la  fauge  ,  la  lavande  ,  la  meliflê ,  !e  thim  ,  &c. 

Manière  déconfite  les  Herbes  pour  les  manger  pen«» 

d^nt  rhivçr.  Cueillez  dans  le  mois  de  Novembre  laquan-» 

t}fé  que  vous  voudrez  d'ofeHles  ,  de  poirée  >  de  laitue  ,  de 

.  pcfui-picr  :  épluchez-les  :  faites  d'abord  biça  bouiUir  To^ 
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ftîlle  dam  un  peu  d*£au  ,  5c  remuez  de  peur  quVUe^  ne 
brûle  ;  lorfqu'elie  eit  prefque  cuite  «ieuez  dans  krrêine 
^aiflèau  vos  autres  herbes ,  faices*les  bien  bouillir  de.  re<« 
muei-les.  Enfutte  mettez-y  du  beurre  6ç  du  fel  en  quanti- 
téraifonnable  :faites<leur  faire  un  bouillon  pour  qu'elles 
.pretment  raiTaifonnemecc  :  ôtez-les  du  feu  ,  tnettez-les 
dans  des  pots  de  grés  ;  lorfqu'eltes  font  froides ,  jetrez-jr- 
par-dediis  un  bon  doigt  de  beurre  fondu  «  &  ferrez  vos 
pots  en  lieu  fec  6c  frais.  Lorfque  vous  voudrez  en  man-- 
ger ,  faites  un  trou  rond  à  la  couche  du  beurre  pour  pou« 
voir  en  tirer  la  quantité  que  vous  voudrez  ,  êc  recouvrez 

r  le  trou  avec  le  même  morceau  de  beurre  :  par  ce  moyen 

lès  Herbes  conferveronc  toute  leur  bonté  jttfqu'au  tems 

:  des  nouvelles. 

Herbes  fauvagés  Se  médicinales.  Les  principales  fonc 

!r  Fellebore  ,  la  fcammonée  ,  l'agaric  «  la  tithiiQale  ,  9c 

autres. 
Herbe  à  coton.  Elle  efl  molle  &  cotonneufe,  croît  aux 

r.  lieux  liériles  ;  elt  defficative  &  aftringente.  Sa  déco6tion 

[.  en  vin  rouge  eil  bonne  à  la  didèmerie  ;  ion  eau  diililée 

^  aux  cancers  ;  fon  herbe  pilée  aux  ulcérés. 

Herbe  au  chat ,  efpéce  de  menthe  que  les  chats  aimenr« 
Elle  croit  aux  bords  des  chetnins  ôc  lieux  humides  ;  eiï 
deflicative  8c  apéritive ,  bonne  à  la  poitrine  en  forme  de 
cifanne  :  propre   à  exciter  les  mois  ,  hâter  Taccouche* 

7,  Qient ,  Se  contre  les  morfures  venimeuiès. 

.  Herbb  aux  cuillères  ou  cochlearia.  Ses  feuilles  font  un 

^  peu  grofTes  ôc  pref^uc  rondes.  Elle  croit  dans  les  lieux 

ombrageux  de  maritimes  ;  elle  e(l  chaude  ,  deflicative  , 

]"  a^ricive  :  fon  ufage  efè  dans  les  maladies  hypocondria- 

ques ;  6c  fur-tout  contre  le  fcorbuc  ,  Tinflammation  des 

;;  gencives.  On  fait  prendre  le  fuc  ou  la  déco^Uoa  de  Ces 

;!  feuilles. 

1*  Herbe  aux  deniers.  Elle  croît  aux  lieux  humides  :  fcs 

branches  ferpentent  fur  terre  ,  6c  k$  feuilles  fon;  rondes  ; 

^  elles  font  refrigératives  6c  defïicatives  :  on  s'en  fert  dans 

"^  les  aifeétions  du  poumon ,  le  flux  de  ventre  >  les  hémor- 

V  roïdes ,  le  fcorbut  «  les  defcentes  des  enfans  «  mais  données- 

'''  en  poudre  dans  de  Peau  ferrée  ^  6c   apliquées  ,   contre 

^/  toute  plaies  6c  ulcères  cuites  avec  du  vin  blanc. 

'l  Herbe  aux  poux.  Elle  croît  aux  pays  chauds  :  fa  graine 

'"■)  doit  être  bien  récente ,  nouKte  ;  elle  e{l  purgative  ;  on  ne  la  • 

donne  Jamais  par  la  bouche:  elle  entre  dans  les  xemédes 

'''  déterfîfs  pour  les  ulcères,  les  galles  6c  la  maladie  pédicu* 

^  laire  ou  des  poux  :  on  la  pile  ,  on  en  oint  la  tête ,  6c  cous 

les  poux  meurent. 

•J  ^  Herbe  aux  puces, $raode& petite» EUe.crok  aux  lieux. 

^'  iQCulfies  «  daas  les  champs  ,  aux  bo^ds  des  vignobles  ;oof 
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doit  la  cboifîf  bîai  nootrie  ,  nette  ,  douce  au  toucher  r 

elle  évacue  la  bile  jaune  :  elle  efl  /pécifiquc  dans  la  dyf-' 

feuterie ,  le  crachement  de  fan?.  Le  mucilage  de  la  petite 

s'emploie  dans  les  inflammations  de  la  gorge  &  l'ardeur 

des  reins.  L'herbe  répandue  par  la  chambre  en  chafle  les 

puces, 

l  Herbes  vulnéraire^.  Foy^:  Vulnérairest. 

Hkrbb«  (  mauvaiiês.  )  On  apelle  ainfi  toutes  ceWes  iquî  dé* 
robent  aux  bons  grains  une  partie  de  la  fubffance  dé  la 
terre  qu'elles  épuifenc.  Celles  qui  font  les  plus  nuîfîbles  pour 
k  bled  ,  font  la  nielle  :  fa  graine  eft  noire ,  elle  fe  fépare 
difficilement  du  grain  9c  noircit  le  pain  ;  2.  la  queue  de 
renard  ,  dont  ia  (tmeace  re^mble  à  celle  de  froment , 
elle  ren4lepainamer  :  ).  le  ponceau  ou  pavot  fauvage  , 
cjlle  fe  mulùplie  au  point  d'étouflTer  le  froment  ;  4.  le  vef- 
ceroB ,  qui  le  fait  pourrir  :  j..  le  chien-dent  ou  pas-d'âne  y 
dont  les  racines  s'étendent  en  traînalTe:  6.  le  melilot ,  qui 
donne  au  pain  une  mauvaife  odeur.  Enfin  ^  les  chardons  6c . 
les]  ycbles.  Le  plus  fur  moyen  de  détruire  les  mauvaifes 
herbes  ,  e(l  de  continuer  les  labours  pendant  que  les 
grains  font  en  terre ,  mais  on  ne  peut  le  faire  <)u^en  nra- 
tiquant  la  méthode  de  la  nouvelle  culture  enfeignée  dans . 
le  Traité  de  la  Culture  des  Terres.  Paris  ,  1755. 

HERNIE.  Maladie  caufée  par  une  deurente  de  boyaux 
dans  les  bourfes  ou  dans  les  aînés  ,  elles  font  caufées  par 
une  rupture  qui  fe  fait  au  péritoine.  On  Tapelle  hyd re- 
cèle quand  elle  tombe  dans  les  bourfèsAc  c;uelltef{  cau- 
fée par  des  eaux  ;  de  fi  elle  e(t  càufée  par  une  mole ,  ou 
snafiè  de  chair  ,  on  la  nomme  (arcocéle. 

Hernies  des  enfans.  Remède.  Prenez  des  racines  de 
fceau  de  Salomon  .  lavées  de  coupées  par  morceaux  ,  fix 
gros  :  faites-les  infofer  pendant  vinet-qu^re  heures  dans 
demi-feptîer  de  vin  blanc ,  coulez  eniuite  rinFufion  :  faites- 
en  prendre  à  l'enfant  deux  ou  trois  petits  verres  dans  le 
cours  de  la  journée ,  en  continuant  pendant  trois  (émaines 
ou  un  mois. 

Filez «nfuite  les  racines  qui  ont  fervi  à  rinfufion  >  &  les 
apliquez  chaque  jour  en  cataplafme  fur  la  Hernie ,  en  ioute- 
nant  le  tout  d'un  bandage. 

HERITIER.  Eft  celui  quifuccéde  à  tous  les  droits  du  dé- 
faut: il  elt  pareil'ement  obligé  envers  tous  fes  créanciers. 
Quand  il  y  en  a  plufieurs ,  chacun  reprefenre  'a  perfonne  du 
défMnt,  mais  chacun  d'entr'eux  ne  peut  être pourfuivi  pcr- 
fonnellcment  pour  la  part  de  fon  cohéritier  ,  excepté 
pour  les  immeubles  ;  car  alors  chaque  Héritier  peut  être 
pourfuivi  folidairement.  L'Héritier  pur  &  finjple  eft  celui 
aui  fi*eft  porté  héritier  de  quelqu'un  purcmeut  Ôc  fimple-* 
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tnf  nf ,  8c  qui  par  coaféqueoc  tiï  tenu  de  toutes  les  deues 
eu  défunt. 

tiiPaysCoutumier,  un  Héritier  pur  5c  fimpic  en  ligné 
collatérale  exclut  celui  qui  fe  porte  Héritier  par  bénéfice 
d^invencaire ,  quoique  ce  dernier  foit  le  plus  proche  en  dé^ 
gré ,  ce  qu'il  ne  fait  pas  en  Pays  de  Droit  écrit.  Voyez  Be- 
fiéfice  d^ Inventaire. 

Les  Héritiers  dçs  propres  (ont  ceux  qui  en  Pays  Coûtât 
tnier  fuccédent  aux  propres  qui  apartenoient  au  défunt,  ea 
qualité  de  fes  plus  proches  parens  du  coté  duquel  ils  lui  ionc 
échus ,  fuivant  la  té^lQpatema  paternss^  m^terfta  materms^ 

En  ligne  direéle  ,  &  en  Pays  Coutumier ,  on  ne  peur  être 
héritiec  Se  donataire  cour  enfemhle ,  parce  que  Téquité  natu^ 
relie  répugne  que  Tun  foit  plus  avantagé  que  i^autre,  mais  on 
le  oeut  être  en  ligne  collatérale ,  fans  être  obligé  au  rapor r. 
A  regard  de  la  qualité  de  légataire ,  on  ne  peut  être  héritier 
^  kgataire,  tant  en  directe  qu'en  collatérale  ;  ces  qualités 
iont  incompatibles. 

En  Pays  de  Droit  Ecrît^  Tinditution  d'Héritier  eflabfohi- 
'  snent  nécelTaire  dans  les  tefîamens  :  le  tellaceur  doit  en  fai- 
j-e  expreiTément  (a  nomination  ;  :car  fans  cette  inftitution  il 
uY  a  poiiK  de  tedament.  Dans  le  Pays  Coutumier  les  infli« 
mutions  d'Héritier  n'ont  pas  lieu,  parce  queia  grande  régie 
«It  que  fî-tôt  qu'un  homme  eft  mort, Ton  Héritier  eiï  de 
droit  failî  de  lafucceflion  ;  lui  vaut  ce  principe  le  mort  faiii 
le  vif,  fon  hoir  plus  proche  Ôc  habile  à  lui  iliccéder.  A'iaà 
i'inftitution  d'Héritier  n'y  vaut  que  par  forme  de  legs  juf- 
qu'à  la  quantité  deS  biens  dont  le  teflateur  a  pu  difpofer  par 
la  Coutume.  ' 

Ainfi  l'Héritier  înftitué  n'eft  au  fond  qu*un  légataire  ;  il 
doit  demander  la  délivrance  du  legs  univer fel  à  l'hérixicr 
idu  fang,  de  même  que  les  légataires  particuliers. 

On  dit  que  quelqu'un  eft  habile  a  le  porter  Héritier  lors- 
qu'il cft  Héritier  préfomptif  du  défunt,  foit  pour  les  meu- 
bles ou  immeubles ,  mais  il  eft  pas  Héritier  qu'il  n'en  aie 
pris  la  qualité ,  ou  qu'il  n'ait  fait  ade  d'Héritier.  Cependant 
au  cas  qu'il  4e  porte  Héritier ,  il  élt  dés-lors  cenfé  avoir  été 
îaifi  des  biens  du  défunt  dçs  le  moment  de  fa  mort  :  enfor- 
fc  que  les  légataires  univerfels  ou  particuliers  font  obligés 
de  demander  la  délivrance  de  leurs  legs  aux  Héritiers  pré- 
/bmptifs,  foit  qu'ils  acceptent  ou  qu'ils  renoncent  à  U 
fuccefïion. 

HÉRITIER  par  bénéfice  d'inventaire.  Qn  devient  tel  en 
venu  d'un  privilège  par  lequel  tout  Héritier ,  en  faifânt  in- 
ventaire des  biens  du  défunt ,  n'eft  tenu  des  dettes  du  dé- 
funt qu'à  concurrence  du  contenu  en  Ifinventaire.  En  Pays 
Coutumier  ,  l'Héritier  qui  veut  jouir  de  ce  bénéfice,  dojc 
iobtenir  des  VB^tc$  de  bénéfice  dlaventaire,  mais  en 


ï>a>'s  «Je  Droit  .^lît  elles  ne  font  pas-»éGcflâîrc$  ril  fufiké 
la  fin  de  rinvcncaire,  ou  par  .lé  premier  aâe  fait  depins. 
.de  déclarer  qu*on  fe  porte.  Héritier  par  bénéiicc  d^inyentai* 
re.  Le  bénéfice  d'inventaire  profluic  trois  effets  :  i.  ^Héritier 


^cotnme  J€  ihalire ,  &  l'Héritier,  i.  Il  peut  pourfi;^ 

jpaiement  de  ce  qui  lui  ciï  dû  pomme  les .  autres  créanciers  : 
oc  iufqu'à  çejjiiil  foit  payé^  il  n'eft  pas  tenu  ^  taire  la 
'délivrance  dés  legs  aux  légataires.  3.  Lors  de  la'dtfcufiiuà 

/des  biens  de  effets  de  la  fucceinon,  il  peut  prendre  par  pré- 

,  ^érencè  aux  autres  créanciers ,  les  Frais  funéraires  ^  autres 

^dépenfes  nécedairej. 

Les  légataires  5c  donataires  untverfels  n'oiît  pa.s  befbî^ 

.Au  béné&ce  d'inveçcaire ,  8c  \U.ncCot^  pas  tenus  dès  dencs 
^ile  ta  fuçce(îïon' au-delà  de  (es  forces  :  ni  la  femme  ,  quoi- 
qu'elle  pienné  la  ^moitié  dans  jçs  biens  de  4a  cbmzhuuauté 

.  kprès  l(B  décès  du  rtiari. 

A  l'égard  dé  la  manière  défaire  l'inventaire,  îl  dojc 
contenir  une  defcription  éxa6^e  &  fidelle  dessers  .de  Ul 

,  fu'cceiïiop.  Quant  aux  i  mm  eubUïs  ilfuffît.d'en  inventorier 
.les  titres.:  iidpit  être/ait  en  prefènce  de  ceux  qui  (ont  ha* 

.îbilesà  fuccéder,  les  créanciers  âc  légataire!  duemeoc  aj>eU 
jés:  s'il  y  a  dès  abfens  où  4es  tnineurs,  il  doit  être  ïaif, 
^vec  le  Procureur  du  Roi.  L'inventaire  do(t  être  fait  dans 
^îrois  mois  du  jour  de  l'ouveriuré  de  Ja  fucceffîon  ,  après 

.  jbuoi  r^icritipr  qui  l'a  fait  a  un  délfii  de  quarante  jours  poh^ 
délibérer  s'il  fe  portera  J^çritier  pu  ndn/L'Héritier  qui  ne 
veut  l'être  gue  par  bénéfice  jd'inventairc  ,n'eft  pas  obligé 
de  faire  apofer  le  (celle  >  i  moicvs  qu'il  néd^meure  dans  1^ 
«naifon  du  défunt  ;' 5c  en  cexfis,  il  doit  faire  apellerlet 
^créanciers  pour  ep  faire  la  levée':  il.eff  obligé  .^e  donner 
cautiôç  par-  devant  lé  Juge  qi^i  a  ç^térinié  les  Lettres.  CelujL 
■qui  a  uue  fois  pris  la  qualité  d'Hëritier  par  bénéfice  d'in- 
ventaire ,  ne  peut  renoncer  à  cette  qualités  à  la  fuccefîîon^ 
qu^il  n'ait  rendu  compte  des  effets  de  lafnccefÏÏon*  aptèj^ 
jquoï  il  le  peut.  Au  refte ,  celui  qui  (è  pojrte  Héjitier  pur  & 
'^mple  en  lignç  collatérale,  exclut  celui  qui  fe  porte  héri- 
iier  p€^r  Ijïénéfice  dHpyentaire ,  quoique.ce' dernier  foie  plu^ 
■proche  en  déçrë,  du  moins  eh  Pays  Couoimier* 
'  Dans  les  Pays  de  Qroit  Ecrit  »  le  bénéfice  cPiriventatre  .cft 
^e  droit,  &  iî  n'efl  péts  néce  flaire  de  Lettres  de  bénéfice 
d'inventaire  ;  il  fuffit  de  faire  loyal  ijîveDtaire  de  tous  les 

.biens  de  la  (liçceHion ,  8c  dp  faije  déclaration  en  Juflice 
Que  l'on  accepté  la  fucçciïion  en  qualité  d'Héritier  par  béné« 
iîce  d'invéntairel  Dans  le  Pays  Coutumier  où  ces  Lettre^ 
^QC  néceilair  es  ^  elles  pe^veo(  s'oip(emrcncoj;[Ciem»^m$;) 


me  jufqû'à  trente  ans ,  pourvu  qu*on  n*aît  point  faît  d'atic 
d'Héritier  pur  6c  Gmple.,  9c  qu'il  n'y  ait  point  d'autre  Héri- 
ïctier  :  celui  qui  cft  àfligné  en  qualité  d'Héritier  pur  de  fim» 
pie ,  doit  jufiifier  de  fes  Lettres  de  bénéfice  d'inventaire  , 
aânsquo^  ileft  réputé  Héritier  pur  6c  iîmple. 

HERON.  Oifcau  de  rivière ,  qui  a  le  bec ,  le  coy  Se  le« 
^jambes  fort  longues.Il  eft -grand  deflrutleur  de .  poiflbns  ^ 
«dont  il  elt  fort  avide  ;  &  les  oifeaux  de  proie  lui  font  la 
;guerre:  les  plumes.,  dont&hupeeftrompofée,  font  efti- 
'jtnées  pour  leur  linefle  :  les  Plumaff iers  en  font  ufâge. 

HERSE,  vinftrument  d'agriculture  deitiné  à  brifer  &  à 
»unir  les  terres.  Elles  doivent  être  de  bois  fore ,  ^garnies 
de  longues  dents  de  fer  :  on  doit  en  avoir  de  différentes 
•^grandeurs  ;  on  y  met  une  pierre  delTu^pour  la  rendre  plue 
^lourde. 

HETRE.  Arbre  de  futaie  fort  haut  &  fort  droit,  dont  Té^ 
^orce  eft  unie  &  blanchâtre^  les  feuilles  d'un  beau  verd^ 
.  ôc  le  fruit  efl  un  petit  gland  à  trois  angles  qu'on  nomme  fai- 
ne: il  eft  fort  bon  pour  engraifleries  cochons  &  les  pi- 
geons, on  en  fait  de  l'huile  à  brûler.  Cet  arbre  ie  plaît 
dans  les  terres 'iàblodneulês  ;  on  peut  le  laifTer  en<haute  ti- 
>^,  &  en  faire  des  paliffades.  Le  bois  de  Hêtre  eft  fec  6c 
j>étille  dans  le  feu  ;  il  eft  peu  foUde,  on  s'en  iêrt  beaucoup 
en  menuiferie ,  débité  en  planches  larges  d'onze  à  douze 
pouces  fur  treize  lignes  d'épaiifeur  ,  en  poteaux^  depuis  (Ix 
juWà  dix  pieds  de  long.  On  fait  avec  les  gros  H  eue*  de« 
lîihles  de,cuifines,.des  étaux,  des  pelles,  des  fabois  :  Je 
I  lus  grand  débit  elt  en  bors  à  brûler^  Lesxopeaux  de  Hê- 
ti  e  font  les  meilleurstpour  faire  des  râpés  5c  éclaircir  le  via 
qu'on-  verfe  deflTus. 

HIBOU  ou  Chat-hiîant.  Oifeau  de  cuit  de  couleur  fau- 
vvc.  Il  a  une  efpéce  de  houpe  ou  touffe  de  plumes  au-deJîut 
.'éts  yeu)t,  6c  qui  lui  defcend  autour  du  cou  :fes  yeux  font 
enfoncés 5c  noirs,  fon  ventre eft>blanc ,  marqué  de  tachée 
ïioiies,  fon  bec  blanc ,  les  ongles  crochus ,  les  jambes  cou- 
vertes de  plumes  :  il  ^it  la  guerre  aux  (buris  6c  auxrats^ 
-de  même  qne  les  chats. 

HIVER.  Obfervation  fur  cette  fàifon.  Comme  H  eft  im- 
>portant  à  un  Agriculteur  de  fe  précautionner  contre  les  ri« 
gueurs  de  l'Hiver ,  il  lui  eft  utile  deconnoître  d'avance  fi 
l'Hiver  fera  long ,  parce  que  cette  connoifTànce  peut  mettre 
un  ordre  différent  dans  certains  travaux  de  \a  campagne.  H 
y  a  fur  cela  des  hidices ,  qui  ne  font  à  la  vérité  que  des  con- 
jectures, màis'ces  conjectures  font  fondées  fur  Texpérîence' 
j6c  des  obfervations  fréquentes.  On  a  droit  d'augurer  que 
tl'Hi ver. fêta  rude  ;  i.  lorfqu'ily  a  abondance  de  glands  5 
4.  lorfque  le^  brebis  qui  ont  déjà  eu  le  mâle  ^  lé  recher- 
cheac  eacQXfi  j  ^  lorf^ue  les  .cûchoos  fouillent  la  ttuc 
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ayant  la  tête  tournée  du  côté  de  la  bife  ;  4.  Lor(<^ue  le  14  de 
Novembre  eft  froid ,  car  tel  fera  THiver  ;  ç.  Lorique  les  der- 
niers jours  de  la  lune  qui  vont  de  Novembre  en  Décembre 
ibnt  firùids.  Voyex.  Tems. 

HOBEREAU.  Oifeau  de  proip  qu'on  dreflè  pour  prendre 
de  pccics  oifeaûx  »  en  quoi  il  donne  beaucoup  de  divertifTe- 
fncnc  ;  il  eft  encore  plus  peiit  que  Tëinerillon ,  il  vole  fore 
haut  :  mais  il  eft  plus  difîiçile  à  affaiter  que  les  autres  tau- 
cons  :  il  a  le  bec  bleu ,  les  jambes  &  les  doigts  jaunes,  coiq- 
lue  les  allouettes  :  le  dos  &  la  queue  noirâtres. 

HOCHEPOT.  Efpéce<ie  ragoût  que  l'on  peut  faire  avec 
le  bas  bout  d'une  poitrine  cje  bœuf,  &  dsî  la  manière  fuivaa* 
te.  CoupejE-  la  par  morceaux  de  deux  pôucçs  de  long  :  faites- 
la  blanchir  à  Teau,  puis  met«z  la  dans  une  rrarmite  y  que 
vous  aurez  garnie  de  tranches  de  bœuf  :  ajoutez- y  beaucoij 
de  carottes  Ôc  de  panais  :  mcttezYel ,  poivre ,  fines  herbes^ 
fix  oignons  ,  un  morceau  de  jambon  :  mouillez-la  de  laouil- 
îon.  Couvrez  la  marmite  :  mettez  feu  delTous  de  deiîùs  :  le 

Îojut  étant  cuit ,  vuidcz  le  dans  une  cafTerole  :  paifez  le  bouiU 
on  où  a  cuit  la  viande  :  s'il  y  en  a  trop ,  faites- le  bouillir 
pour  le  diminuer.  pégrai(îèz-lp  bien  :  ^yez  foin  qu'il  foit  de 
ton  go(\t.  Faites  pn  roux  dans  une  caflerole  avec  beurre  4c 
farine  ;  mouillez-le  de  votre  bouillon,  qu'il  ait  belle  cou- 
leur :  mettez-y  du  perfil  haché,  &  verfez-le  fur  vos  mor- 
ceaux de  bœuf  avec  les  carottes  autour. 
'  PONGRE.  Terme  qu'on  aplique  aux  chevaux  pour  dire 
qu'ils  font  coupés.  Les  chevaux  hongres  font  bons  pour  la 
jelle  :  rnais  Içs  chevaux  entiers  font  plus  vifjs ,  &  bons  pour 
le  harnois  ;  on  doit  hongrer  ou  couper  les  chevaux  au  prin« 
tems  ou  en  automne ,  &  jamais  l-^té.  On  emploie  pour  cett 
le  opération  des  gens  qui  y  font  experts. 

HOQUET  (  le  )  eft  un  mouvement  ir  régulier  ,  çaufé  par 
la  convulfîon  des  mufcles  de  l'effomac  :  elle  vient  ordinai- 
rement par  trop  de  plénitude,  quelquefois  par  ,inanitic«: 
^e  derniei:  eft  danger eu?c.  J^orique  le  Hoquet  provient  de  la 
qualité  ou  quantité  de'viandes  ,'qui  .engendrent  des  humeurs 
acres,  le  meilleur  reméd^  eft  la  diette:  on  pçuc  cncorç 
Ijlêr  des  remèdes  fpiv.5ns.  Mâchez  trois  pu  quatre  grains  de 
poivre  :  ou  prenez  qjiatre  gouttes  d'huile  exprimée  de  grai- 
ne d'aneth ,  m^lé  avec  demi-once  d'huile  d'amandes  dou- 
ces :  ou  buvez  un  verre  de  vin  d^ns  lequel  on  a  fait  bouillir 
des  graines  de  pavot  blanc ,  de  carottes ,  de  pourpier  ,  d'a- 
ncth,  un  demi  gros  de  chaque.  ,     r    m.  ^ 

'  HOUBLON*  Plante  apnuelle ,  dont  les  teuilles  reflcm- 
blent  atTez  à  celle  de  la  coujevrée.  Ses  fleurs  portent  quan- 
rit^de  petites  cloches  jaunâtres  /qui  renferment  une  prai- 
«c  noire  &  amére  :  c'eft  cette  çraine  dont  la  J>icrre  c(l 
ipr^çip^iemçiupoixij^ofée,  Ça  culùvç  imc  $ç^xxi^  quàii^^ 
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«e  houbîonnîëres  dans  tous  les  pays  oùlabierrc  cft  d'un 
grind  ufagé,  cortîtne  en  Flandres  &  en  Angleterre.  Le 
Houblon  croît  naturellement  le  long  des  hayes  &  des  ruif- 
féaiix  ;  le  Houblon  maie  eiè  le  plus  eftimé ,  c'ell  celui  qui 
porte  le  fruit ,  il  croît  en  ferpentant. 

^  JLe  Houblon  demande  un  ter  rein  un  peu  gras  6c  point 
pierreux ,  on  doit  le  labourer  à  Tentrée  de  l'hiver  &  à  ia 
£n ,  y  faire  des  trous  d'environ  un  pied  en  tous  fens,  &  à 
^  quatre  pieds  de  diftance  ,  8c  que  l*on  remplit  de  fumier  à  la 

■hn  de  Mars  :  on  met  des  boutures  de  Houbloti  dans  chacun 
-'  de  ces  trous.  Lorfqu^il  a  pouflë  à  la  hau^ur  d*un  pied  ,  on 

-•  fiche  en  terre  de  petites  perches  comme  pour  ramer  des  ha* 

r;'  xicots,  mais  en  les  mettant  à  la  rame  <  on  doit  tourner  Iç 
E  '  Houblon  de  gauche  à  droite ,  afin  que  le  folcil  l'attire.-  En* 
f  i^  fuite  on  jette  de  nouvelle  terre  autour  de  chaque  planter  Au 
^'  '  mois  de  Mai  on  donne  un  troifiéme  labour  :  vers  Décembre 
îi.  on  met  un  demi-pied  de  fumier  fut  chaque  motte  de  Hou- 
:  :tî  Mon  ;  on  bêche  la  terre  &  on  renfouit  le  fumier.  En  Mars 
Sri  on  bêche  encore ,  &  à  la  fin  du  mois  on  le  taille  ,  e'eft-à 
£.iet  dire,  qu'on  coupe  tout  le  vieux  bois  à  raz  du  cœur  de  la 
(jyu  .  'plante.  En  Avril  on  plante  à  côté  de  chaque  mr.tre  de  Hou- 
tv^  bien  de  grolFes  perches  de  bois  blanc  ,  &  on  y  lie  le  Hou- 
iiW  blon  avec  de  bon  fil.  En  Septembre  <  ôc  dès  qu'il  jaunit  >  c^ 
2ri6  qui  en  marque  la  maturité ,  on  les  coupe  avec  la  faucille, 
c'efl-à-dire  ,  qu'on  coupe  les  farmens  à  deux  pieds  de  terre  : 
'jpi  puis  oii détache  toutes  les  cloches,  ^nfin  on  le  fait  fécher 
y0ii^  dans  un  lieu  fait  exprés  fur  une  grande  grilla  de  bois  ^  fous 
jj  \0  laquelle  on  fait  un  grand  féu  :  cnfuite  on  l'emploie  pour  la 
ati£  bîer  re.  On  le  vend  au  pois  tout  erriballé  :  ce  n'eïl:  guère  qu'à 
jjeptf       la  troifiéme  année  qu'on  peut  efpérer  beaucoup  de  fruitde 

cette  plante. 
^ ^ csJ  1 1  y  a  une  rof^e  farineufe  8c  rti ielleufe  qui  tombe  en  ét^  au 

'^i  ^  lever  du  loleil  dans  le  rems  que  le  Houblon  cft  en  fleur  :  elle 
j  -0  fait  fécher  &  confumcr  les  feuilks ,  8c  ruine  quelquefois 
jovic  là  récolte.  Pour  détourner  les  mauvais  effets  de  cette  rof^e  » 
jj^eib?  il  rt'y  a  pas  de  remède  plus  $ûr  que  d'arracher  fur  le  champ 
Pfiiî  toutes  les  feuilles  du  Houblon ,  car  les  femences  repouflfent 
jjejiU  d'autres  feuilles  :  par  là  on  peut  fauver  au  moins  la  moitié-, 
gjéc^  &  quelquefois  fes  deux  tiers  de  la  récolte  ondi«airc.  On 
Ra#  peut  encore  employer  avanrageufemenr  le  fumier  de  porc 
^0  dans  des  Houblonniérès  :  il  faut  qu'il  foit  cru  5c  non  pourri  : 
^p.  on  doit  en  couvrir  les  fcATes  à  Houblon  ,  tant  en  aiitomuc 
que  dans  le  printems.  Les  feuilles  &  farmens  des  HouWoins 
•mq^  choifies  jeunes^  font  d*un grand  foulagémeni  en  hiver  pour 
j^^tf      les  beitiaux. 

j50(l  HOUE.  Inflrument  de  Vl'^neron  t  c'eft  unecfpëce  d« 

1  \;^'  lîêcl^e  renverfée.j,  qui  a  un  fer  large  5c  plat ,  pofé  fur  up 
„ù^  iiO^che  de  deux  pieds  8c  demi  de  long  :  il  y  zl  des  Hou^ 
^^^  Qqj  ^ 
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fendues  en  ceux  parts ,  qui  fum  un  peu  pointtier pour  tra-- 
vailler  dan^  les  terres  fones  6c  pierreufes. 

HOUX.  (  le  )  BuifTon  toujours  verd  >  dont  on  fait  der 
houfîines  &  des  manches  de  fouet.  Son  bois  eR  dur  «  &  Tes 
branches  Béxibles  Se  luifantes  »  &  environnées  de  piquans  :  ' 
on  toad  cet  arbriifeau  comme  on  veut  :  il  fe  plaît  dans  les 
pays  froids  6i  tes  terres  légères. 

HUILE  (  l*)  elt  une  hqueur  onétueufë  ,  graflfe  &  inflam- 
mable :  elieeftcotnpofée  de  parties  branchues  êc  qui  s'ac- 
crochent les  unes  aux  autres.  On  tire  l*huif)e  de  plufîeurs 
fortes  de  fruits ,  8c  principalement  des  clives ,  des  noix  «  des 
amandes,  des  coings  :  on  la  tire  aufli  de  certaines  planies  , 
comme  la  navette ,  de  même  on  en  tire  du  corps  des  ani*- 
maux; 

HuîLE  D*OLTVE.  Manière  de  la  faire:  i^  on  ne  doit 
cueillir  les  olives  que  lorfqu^elies  font  très- mûres ,  ce  qu*oR 
connoîtà  une  couleur  rougeâtrc:  felï  ordinairement  au 
mois  de  Décembre  :  2.  les  étendre  fur  le  plancher ,  les  uck- 
coyer ,  les  laver ,  les  laifTer  s'échauffer  dix  ou  douze  jours 
fur  le  pavé  ;  5.  les  mettre  dans  des  cabas  fut  le  preÔbir  , 
les  écrafer  d*atord  doucement.  La  première  Huile  tirée  de 
cette  première  expreflion  efl  la  meilleure  :  en  général , 
THuile  qui  e(l  la  plus  légère ,  la  plus  traufparente  ôc  fans 
odeur,  cft  la  plus  eftiméé.  L*Huile  commune  qui  cft'dfc 
moindre  Qualité  efl  celle  qui  fe  fait  en  jettant  de  Teau  fur  le 
mafcque  roo  preffe  plus  fortement.  L*Huile  la  plus  groflière 
fetire  de  la  dernière  preflion.  Comme  ces  différentes  Huiles 
fe  féparent  de  l'eau  en  nageant  deiTus ,  on  les  tire  dan%  dés. 
vaiflèauràpartpourpouvoif  iesconnoîcre,  il  n'yr  a  que  la 
lie  qui  fe  précipite  au  fond.  L*huile  de  noix  fe  fait  de  la  mê^ 
me  manière 4  fi  ce  n'efl  qu'on  dépouille  avant  ^  les  noix  de 
leur  coque. 

Huiles  pour  les  remèdes.  Les  unes  font  préparées  par* 
coétion  ,  d'autres  par  infufion  ,  d'autres  par  exprefTion  :  il 
y  en  a  de  beaucoup  de  fortes  dans  la  Pharmacie.  Voici  queU- 
ques-unes  des  plus  en  ufage.  - 

Huile  vertt  vulnéraire.  Certe  Huile  fe  prépare  par  coc* 
tien  :  prene2  demi- livre  d'huile  d'olive  de  autant  d'huile  de 
lin  ;  faites-les  bouillir  enfcmble  dans  une  poêle  fur  du  feu 
de  charbon  :  retirez  la  poêle  du  feu  :  la  ffez  bien  refroidir 
le  mélange ,  &  y  filez  une  livre  de  térébenthine  commvne  : 
remuez  lé  tout  pendant  une  demi-heure  avec  une  fpatule  de 
bois  :  remettez  la  pocle  un  peu  de  tems  fur  le  feu  ;  puis  y 
verfez  petit  à  petit  une  once  de  verd-de-gris  en  poudre  fubù 
tile,  en  remuant  bien  le  tout  un  peu  fur  le  feu ,  de  mette» 
enfuite  l'Huile  dans  une  cruche  degrés. 
Cette  Huile  e£t  excellente  pour  les  plaies»  blefTures^ 
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^èùrmffirfcs,  foulures,  chûtes  de hautron  eh  tfottè la par^; 
de ,  l'ayant  échauffée  auparavant  avec  un  linge  bien  chaud 
dans  la  même  huile  ;  on  laifTe  le  premier  &:  le  fécond  apa-« 
rtil,  chacun  vingt-quatre  heures;  puis  on  y  met  une  em-' 
plâtre  de  diat)alme, 

.  Huile  df  tartre  par  défaillance.  Elle  fe  prépare  par  infu-' 
fion  &  par  décoélion*  Prenez  le  tartre  ou  la  lie  féche  qui  tient 
aux  douves  des  futailles  ,  mais  non  des  deux  fonds  qui  eft 
rrop  fale,  &  dans lefquelles  il  y  aura  eu  de  bon /in  blanc 
plutôt  que  du  rôuge.  Pulvérifez  ce  tartre  fubtilemeht  :  en-^ 
fermez- le  dans  un  ligne  ou  une  veffie  decbchon  :  mettez-let 
cuire  fous  des  cendres  chaudes  '}^(<^k  ce  qu'il  blanchiffe  : 
•vbus  connoîtrez  qu'il  fera  afTezbrûlé  s'il  devient  clair  ^  ou' 
s*il  pique  la  langue  :  alorspulvérifez-le,  &  lemettez  au  fond" 
d*un  fac  qui  fe  termine  en  poiiiCè  :  il  tant  le  pendre  en  l'air 
à  quelque  bâton  dans  la  cave  pendant  huk  jours^  jufqu'à  ce' 
qi?il  foit  réfout  enhuile  :  ïî  elle  ne  coulepas,  ferrez  &  ex- 
prijîicz  le  fac  ayant  mis  deflbus  un  vaifleau  de  verre  pouf' 
recevoir  la  liqueur  qui  en  diftiîlera  ,  lôc  qui  reflemble  à  une 
tdiw  roudâtrè  6c  acre*  ' 

E\le  eft  bonne  pour  toutes  les  affeélions  de  la  peau ,  gra-' 
telle ,  teigne  ,  d'artres ,  plaies  ,  ulcères ,  verrues ,  rides  d»' 
vifage  qu'elle  nétoie,  elle  blanchit  le  cuivre  &  l'argent,' 
Ôte  les  taches  du  linge ,  fi  on  les  en  frotte  lorfqu'eMes  font 
chaudes*-    . 

.Huile  d'amandes  douces.  Cette-HuUc  fe  tire  par  expref- 
£on.  Prenez  des  amandes  douces  dépouillées  civ  wuqttiites"' 
récemment  féchées  :  eiTuyez-les  fortement  dans  plufieurs 
linges  un  peu  rudes  (ans  les  peler  :  pilez-les  dans  un  mortier 
de  marbre  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  en  pâte,  £nve« 
lôpez  ciette  pâte  dans  un  fac  ou  jcnorceaù  de  toile  forte  :  mec* 
tcz-la  entre  deux  plaques  de  bois  de  noyer  à  la  prefTe]  p6- 
fez  delfous  un  plat  de  fayance  ou  d'étaim ,  àt  predèz  douce^ 
ment  la  matière  au  commencement  pour  faire  couler  l'huile 
peu  à  peu  ,  fans  que  la  toile  fe  crève  ;  cbfuite  vous  le  preife^ 
rèz  le  plus  fortement  que  vous  pourrez ,  &  il  en  forma  une 
huile  claire  que  vous  garderez  dans  une  bouteille. 

Ce^te  huile  adoucit  les  âcretés  de  la  trachée-artère  &  de 
la  poitrine  :  apaife  les  douleurs  de  la  colique  néphrétique  »  . 
les  tranchées  des  femmes  en  couche  6c  celles  des  petits  en-  ' 
fens  :  la  dofe  ell  depuis  deux  dragmes  jufqu'à  une  once 

&  demie. 

L'Huile  de  noix  peut  fe  faire  de  la  même  mài^iére  :  elle 
eft  bonne  en  lavement  pour  apaifer  les  coliques  ,  foulures  , 
piquûres  de  nerfs ,  ulcères ,  galle ,  dartre. 

_  Huile  de  laurier ,  elle  fe  fait  par  exprefîîan.  Prenez  une 
bb.Kâe  quantité  de  bais  de  laurier  nouvellement  cueillies  : 
c0xicallcz-ics  bien  >  6c  les  mettez  daas  une  grande  chaudie*. 

Qq4 
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le,  verftz  èeffmaiXtz  d'eau  pour  qu-ellccoiivFe  c^un  f^ed 
les  baies  :  faites  bouillir  la  matière  pendant  une  heure  au 
moins,  puis  coulez  la  Hqueur  toute  bouillante  :  exporitrez 
le  marc  à  la  preile  le  plus  forcerotot  qu'il  fe  pourra  :  latilèz 
refroidir  la  colatuc e  ,  6c  vous  trouverez  une  Huile  verte 
êc  figée  nageant  furTeau  ,  c'efir  THuile  de  laurier  ,  batrez 
de  rechef  le  marc  prefTé  ^  mettez- le  bouillir  dans  de  nou- 
Telle  eau ,  ou  dans  la  même ,  exprimez- le  comme  aupara- 
vant ;  6c  après  avoir  lailTé  refroidir  Texprefllon ,  recueillez 
l'Huile  qui  fumagera  :  elle  9e  fera  pas  fi  belle ,  ni  fi  bonne 
que  la  première;  mettez^la  à  part* 

L'Huile  de  laurier  amollit ,  Se  fortifie  les  nerfs  :  on  s*cn 
&rtpourlaparalyfie ,  pour  lagomte fciatique ,  pour  ré{ou- 
dre  les  tumeurs.,  pour  les  cacaffres»ia  colique  vente  ufe. 
On  en  frotte  chaudement  les  paries  :  on  enmcle  dans  les 
lavemens  depuis  demi-once  juTqu'à  une  once  6c  deiKie; 
«n  hh  de  même  THuile  de  genièvre. 
Huile  de  lin,  Voyex,  Lin. 

.  Huile  de  Vénus.  Liqueur  eftimée  :  c'eft  une  efpéce  d>P- 
■  cul  ac  fort  cordial:  les  graines  du  chervi ,  du  caivi  6c  celles 
-  eu  docus  en  fcnt  la  bafè ,  6c  on  y  ajoute  du  macis.  Mettez 
roi  tes  ces  matières  enfemble  dans  Talambic  avec  de  Peau- 
de-vie  6c  un  peu  d'eau  :  diftillez-les  fur  un  feu  ordinaire, 
fan;  tirer  de  tlegmes.  Les  efprits  étant  tirés ,  faites  fiondre 
du  fucre  dans  l'eau  bouillante  :  lorfque  le  firop  efl  fair  Se 
qu'il  eiir  froid,  verfez-y  les  efprits  diftillés,  6c  mettez-y 
iu£  le  champ  une  teinture  de  lafran  faite  comme  celle  di 
refcubac. 

La  recette  pour  quatre  pintes  d'Huile  >  efl  une  once  de 
cirvr  (  c'eft  une  plante  qui  vient  dans  la  Carie  )  elle  cii 
grafie ,  blanche  6c  d'un  goût  aromatique  :  une  once  de 
chervi ,  une  once  de  docus  creticus  y  deux  gros  de  macis  , 
le  tout  pilé  avec  quatre  pintes  d'eau  de>vie  6c  une  chopine 
d'eiu  ;  6c  pour  le  firop  quacre  livres  6c  demie  de  fucre  Se 
'  une  pinte  d'eau  bouillajire  :  pour  la  teinture  un  demi-fep- 
tiers  d'eau  bouillante ,  dans  laquelle  on  fait  infufer  âeux 
gros  de  fafran ,  6c  on  la  prefie  jufqu'à  ce  que  la  couleur  en 
ait  été  bien  tirée. 

HUITRES.  Poiffons  ou  coquillages  de  mer  qui  naiflent 
entre  deux  écailles  ;  on  les  mange ,  ou  crues  avec  du  poi- 
vre deffus  »  ou  en  ragoût ,  6c  de  cette  forte  :  Ouvrez  vos 
H.  très ,  mettez-les  égoutter  fut  un  tamis ,  avec  un  plat  au- 
deflbus  :  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  dans 
unecaflerole  ,  puis  jectez-y  une  pincée  de  farice,  6c  faites 
un  roux  ,  ajoutez-y  de  petites  croûtes  de  pain  ;  jertez  vos 
Huîrres  dans  ce  roux,  faites-leur  faire  cinq  ou  f;x  tours 
fur  le  feu ,  afïai fondez-les  de  poivre  »  perfîl ,  ciboule  ,  6c 
'inouille2-ie5  moitié  de  leur  eau  ou  de  bouillon  de  p^^ffi^^ 
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fi  vous  en  àvex^  fînon  deau  chaude  «  de  yeyez  fi  iora- 
•  fOlàca  de  la  poiiue. 

HUMEURS  FROIDES.  (  onguent  contre  les  )  Prenez  des 
Heurs  de  trocfne  leltc  quantité  qu'il  vous  plaira  ,  mettez- les 
dans  une  bouteille  d&  verre  remplie  au  tiers  d'hnile  d'uit-» 
ve ,  laidez  la  bouteille  au  foleil  jufqu'à  ce  que  les  fieiva 
'  étant  Fondues ,  le  tout  fe  change  en  un  banme  ^  dont  on 
paniëra  tous  les  jours  les  Humeurs  Froides  ,  les  ccrouelles 
ou  ulcères  ,  âc  les  tumeurs^  Fcrophuleufes. 

HURE  DE  SANGUER.  Pièce  du  fangUer  dontonfaîc 
beaucoup  de  c?is  dans  les  grandes  tables. 

Manière  de  Taprêter.  Fai ces* la  d'abord  pafTer  par  un 
feu  clait ,  puis  Froaez-la  bien  Fort  avec  une  brique  peur  en 
ôter  le  poil  ;  nettoye;?-la  bien  avec  un  couteau  :  défofTez- 
la ,  ôcez  les  deux  mâchoires ,  Féparez  la  peau  en  deffous, 
niais  lai(Iez-la  tenir  par-deiïus  s  Faites  pénétrer  dufel  dans 
toute  la  chair  ;  recouvrez^la  de  la  peau ,  6ceiez-la  ,  cnvelo- 
pcr-la  dans  un  linge;  mectcz-la  dans  un  grand  chaudron 
preFque  plein  d'eau,  avec  toute  Fortes  de  fines  herbes ,  teuil- 
les  de  laurier,  clous  de  girofle,  mufcade  écrafée <•  Fel, 
poivre,  oignon  ,  panne  de  cochon  ;  lorFqù'elle  ell  à  denai 
cuite ,  verfez  d.ins  le  chaudron  la  valeur  d'une  pinte  de  bon 
yjn  ^  achevez  de  la  Faire  cuire  :  ce  n'eft  pas  trop  de  dix 
à  douze  heures  pour  qu'elle  Foit  cuite  comme  il  Faut  ;  étai(ic 
cuite ,  lainTez-ia  reFroidir  dans  Fon  bouillon  :  enfuite  re« 
tirez- la ,  on  la  Feri  dans  un  plat  toute  chaude  ,  entiére.ou 
par  tranches. 

HYDROMEL.  Liqueur  en  uFage  dans  les  pays  où  le  raîfîn 
ne  peut  Faire  de  bon  vin,  comme  en  Pologne  5c  en  Mofcovie. 
Aieaez  dans  un  chaudron  de  l'eau  de  Fontaine  ou  de  rivière  : 
faites- y  dilToudr-c  la  quantité  necelFairedc  miel  blanc ,  c'eft- 
à-dire ,  une  livre  de  miel  Fur  Fix  livres  d'eau  ;  fâic(rs  bouillir 
le  tout  &  écumez  le  miel  :  on  connoit  que  le  tout  eft  cuit  lorf^ 

Î[u'en  mettant  un  œuFdedans,  il  Fumage  :  enFuite  verFez  la 
iqueur  d^ns  un  tonneau  imbu  d'eFpric  de  vin ,  ou  de  bonne 
eau  de- vie  ;  on  peut  y  mettre  aufli  de  la  canelle  ou  du  girofle 
pour  lui  donner  du  goût.  N'emp'.iHèz  point  le  tonneau  touc-à- 
falt ,  ne  le  bouchez  qu'avec  du  linge  ou  du  papier ,  de  peur 

3u'il  ne  crevé  par  la  fermentation  :  eitpoFez-le  an  foleil  pen- 
ant  la  Canicule ,  ou  dans  une  écuve.  Quand  il  commence  à 
fermenter  ,  débouchez  le  tonneau  pour  laUTer  For.tir  l'écu* 
me  :  ne  le  remuez  point ,  le  premier  fcaécanc  paffé ,  bou- 
chez'le  bien^^  mettez^leà  la  cave:  pour  être  bon  ^il  Faut 
qiCW  Foit  clair  ,  doux  ^piquant. 

Autre  manière  de  Faire  rHydcomel.  Mettez  dans  un  vai(^ 
feau  de  cuivre  éraimé  quatre  livre»  de  miel  blanc  &  vingt 
livres  d'eau  de  pluie  :  Faites-les  cuire  cnfcn^le  par  un  petit 
feu ,  juFqu'à  U  coofommâtion  d'environ  le  tiers  de  l'humè* 
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citéySt  cepanéant  éasméz  la  liqueur  :  Ter (éz-la  dans  uir^ 
baril  feulement  jufiia'aux  deux  ciers  :  expoiez-la  à  la  cha* 
kur  du  foleil  ,'oudaosuncétuve  pendaociquarante  jours  ^ 
ou  jufqu'à  ce  que  U  liqueur  ne  termeme  pfus ,  Tagitant  der 
temsen  rems  ;  eniuiie  b«>tt€hiarle'^cc  le  bioûdon ,  &  gar-'  ' 
dèz  dans  la  cave. 

Il  fortifie  l'eftomac ,  réjouulè  ctnir  :  il  'efl  propre  pour 
cfxciter  le  mouvement  des  efprits  ,  il  cft  aufÏÏ  agréable  au- 
goût  que  du  vin  '  d'Efpajne  :  on  s'en  fert  deux  ou  tiois  mois 
après  qti*tl  c(t  fait.  Il  s'apclle  Hydromel  vineux- félon  cetic' 
dernière  maaiérei  " 

HYDKOPISIE,  maladie  ^s  plus  dilEciles  k  guérir.- 
Celle  qui  dérive  du  propre  vice  du  foie  fe  guérit  rarement.  ' 
lî'hydroï>ifie"e/îutt  amas  deférofîtés  extravaféeJvce  qui- 
arrive  lorfque  la  lymphe  s'échape  du  fang,  inonde  lés', 
mufcles,  ou  les  paities  graifTeufes  qui  font  fous  la' peau*  ' 
On  diftiiigue  THy dropifie  pa^  divers  noms ,  félon  les  dt-' 
vers  endroits  qmi  font  occupés  par  Teau  pafichée.  - 

I.  L'Hydropifie  de  pvhrinej  ciïun  épanchement  d*eau-' 
^ans  la  poitrine^  :  on  la  recomioît  pour  tclfelorfque  le  ma-' 
làde  efl  attaqué  d'une  difficulté  de  refpirer  ,  fur-tout  vers* 
ït  foir  ;  qu'il  eft  obligé  de  pafTer  les  nuits  entières  dans* 
un  fauteuil,  en  s'apuyaôt  en  devant  fur'une^ table.  Pouf' 
remédier  à  cette  maladie  ^  on  doit  mettre  en  ufage  les  pur-'* 
gatifs  5c  les  apéritifs  «  5c  s'ils  ne  font ^rien  ,  on  doit  en  ve-" 
lâr  à  ropératiort  de  l'empiêmei' - 

a.  L'Hydropifie  ajcité  vient  égâteirtclic  d'aiie  humeur' 
aqueufe  qui  inoade  le  ventre-,  c-efl  la  plus  ordinaire  de^ 
r6utes  :  on  la^connoic  par  l'élévation  du  ventre  6ç  la  mai-' 
freur  de  tout  le  corps ,  6c  par  le  fentiment  d'une  eau  Rot" 
tiiDtt  dans  le  ventre;  En  outre  le  ventre  tombe  du  côté  otT 
lé'  malade  fe  cOucRe  ,-le-  nombril  s'allonge  :  la  région  des 
reins  fornae' ce  qu'on  apcl lié  le- bourict  :  les  pieds  5c  les" 
jambes  s'enflent  :  le  tnalade  a  Une^oif  ardente,  8c  une  dîf-  ' 
ficulté  de  refpirer.  Cette  efpéce  d^Hydropîfie  elt  trcs-diffi- 
Cile  à  guérir,* 5c  elle  a  beioin  dcTl'éqaens  purgatifs  pour' 
évacuer  les  férofîtés  :  mais  pour  fâciliter  l'effet  des  remè- 
de», ondoie,  avant  que  de  les  pratiquer,  faire  la  ponc->* 
tîon;  1.  Le  ifiàlade  doit,  autarit  qu'il  peut ,  s'abftenir  dC 
boire ,  ne  manger  que  d^  viandes  deiléchantes  ,  pain  fec  , 
chair  bien  rôtie»  s'abllenit  de  tout  potage  5c  fruits,  6c 
fiiire  le  plus  d*exerctce  qu'il  pourra.  '  , 

•Remède  pour  cette  forte d'Hydropifîe.  Prenei  des  lima- 
çons avec  leurs  coquilles ,  faites-en  un  catâplafme  :  apliquei 
le  tout  fur  le  veatre,  5c  l'y  laiffeïjufqj'à  ce  qu'il  fe  déta-' 
cbe  de  lui-même  :  donnez  au  malade  deux  fois  la  femaine  ' 
(deia  la  moitié  d'ine  coquille  d'œùf  de  ;us  dcTaciue  d*iris 


dfe  jardîrt ,  -  déparé  par  rélidence  aver eau  mêlée ,  -  8^  un  jau* 
se  d^œut  trais  à  dcivi  cuit.- 

3.  UHydropyfîc  apellée  timpamté  eft  anfTt  un  ama$  d'eati- 
dans  le  ventre  ,  mêlée  de  vents  :  dans  coite  forte  d'Hydro-^* 
piHe  ,  le  ventre  étant  Frapé  rend  un  Ton  aprochant  de  celui 
du  tonneau  :  il  ne  tombe  pa»  du  côté  que  le  malade  fe" 
tourne  :  les  pieds  ôc  les  jambes  ne  font  point  enflé*:  Lema-- 
lAde  doit  s'abftenir  de  viandes  foUdes ,  fur-tout  le  foir  ;  il'- 
peut  encore  ufer  du  reméJe  fuivani.  Prene?  une  dragme* 
de  racine  d'année ,  autant  de  baies  de  genièvre  5^  autane" 
deréglifle  :  mêlez  le  tout  &  le  réduifez  en  poudre,  -fairej' 
prendre  au  malade  une  dragi.re  de  cette  poudre <iâiTS  ua; 
demi  verre  de  vin  blanc,  pendant  trois  jours  ^  de  lé  matin.- 
Il  y  a  encore  une  autre  forte  d'Hydropilïe  apellée^ L^^co-^* 
phlêgmatique^  dans  laquelle- les  jambes  ôc  le  vifage  font  en- 
flés ôc  fouvcnt  firoids.  On  doit  ufèr  de»  remèdes  qui  éva- 
cuent le  phlegme  :  on  peut  encore  fe  fervir  du  remède  fui-^ 
vant.  Faite.s  bouillir  trois  dragmes  de  tcrtdroni  de  coLle-■ 
vrée,  dans  la  décoéHon  de  laquelle  vous  ferez  infufer  troi^^ 
dragmes  de  iéné ,  ^  y  délayerea^  une  <)nce  de  fyrop^de  ner* 
prun. 

Après  le^  purgatifs  y  on  doit  employer'  les  fudorrfÎQues  ^.' 
oui  ne  vaudroient  rîen  dans  les 'autres  efpéces  d^Hyciropi-- 
fies.  Pour  cet  effet,  ulez  dé  ce  remède':  prenez  demi-once 
de  baies  de- genièvre  conca/fées ,  faites-  les  bouillir  avec 
une  chopine  d'eau^  chopine  de  vin  blanc  à  la  réduélion  tle- 
la  moitié  :  faites-en  deux  ddfes  que  le  malade  prendra  deux^ 
jours  de  fuite  le  m^in  un  peu  tiédes  ,  ^  couvrez-le  un  peu 
l^s  qu'à  Tordmatre; 

Ou  bien  apliquezfur  les  parties  enflées  des  feuilles  vertes' 
de  bardanes  légèrement  broyées-  :  elles  attirent  les  eaux^ 
par  les  piedî.         ' 

Autres  Remèdes.  Les  fridions ,  Téxercice ,  lés  bandages,  .- 
font  des  moyens  qu^on  doit  mettre  en  ufageautantqueles  ma* 
kdes  peuvent  les  fupôrter.  Lés  topi<}ues  propres  à  fortifier' 
font  quelquefois  bons ,  &  même  on  dit  qu'ils  ont  guéri  cette 
maladie  :  telle  efl ,  par  exemple ,  une  fomentation  de  plan-' 
tes  aromatiques  bouillies  dans  le  vin  ^  fréquemment  apli- 
quées  fur  le  ventre.  Les  purgatifs ,  répétés  aufTi  fouvent  auc^ 
les  forces  du  malade  le  peuvent  "permettre  »  font  aufîi  très-- 
utiles  :  mais  il  fnur  y  joindre  des  corroborans  de  des  diuréti* 
ques ,  &  en  faire  ufege  les  jours  d'intervalle  entre  la  purga-»  • 
lion.  Un  Médecin  célèbre  (  M.  Savary)  aflTureavoir  guéri 
pUiHeurs  Hydropiques  avec  une  fîtnple  infufion  de  baies  de 
genièvre  dans  du  vin  blanc  coupé  avec  parties  égales  d'eau - 
nitrée  à  la  dofe  de  trois  verres  par  jour,  eny  ajoutant  àt- 
tems^à  autre  cinq  ou  (ix  forains  de  poudre  de  kille  fur  char  ^. 
^ue  vcirc^  ;-mais  ilayoic-fkiccoatijiuoc  Tuiagedece  remé«- 
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d€  pendant  long^tems  :  îl  ajoute  qu*il  lui  parut  propre  à  éva-i 
cuer  les  eaux  par  la  voie  des  urines  «  &  à  forciEer  Le  loii  des 
ibtides ,  de  que  ton  effet  cft  beaucoup  plus  sûr  dans  la  bouf^' 
'  lïffure ,  que  dans  THydropifie  afcite  ,  &  lorfqu'on  a<iéja  fait 
la  poné^îon.  Cependant  il  convient  qu*il  a  trouvé  beaucoup 
d^Hydropiques  Jor  lefquels  ce  remède  n'a  faic  ni  bien  ni 
ilial  :  d'où  il  cooclur  qu'il  faut  prendre  confeil  des  circonf- 
c&nces ,  de  avoir  ,  dic-il ,  plus  d'une  corde  à  fon  arc.  Jounu 
'  £€on*  1761. 

En  général,  les  Hydropiques  doivent  s'^abflenir  de  tous 
les  atimens  cruds  &  indi^e(tes>,  âc  capables  de  caufer  des 
vents,  fouper  fon  legëremei^  ,  se  boixe  que  de  la  tifane  , 
ou  tout  au  plus  un  demi-feptier  de  vin  »  Se  préférer  le  blanc 
ifu  rouge  :  leur  potage  doit  être  iorc  cnitoimé  ,  &  le  bouiU 
Ion  prelque  tari  :  ne  manger  que  rfu  rô«  ou  des  œufs  frais  , 
ou  de  la  gelée  de  viande ,  ou  àes  bifcuit^  :  prendre  trois 
bouillons  à  la  viaiide  par  jour ,  &  f^ire  autant  d'éxercic€ 
que  leurs  forces  le  permettront. 

Il  eft  prouvé  par  plufieurs  expériences  raportées  dans  le 
Journal  d'Angleterre  ^  que  des  pérfonnes  Hydropiques  ont 
été  guéries  fans autrereméde  que  de  fe  taire  frotter  ,  avec 
la  main  un  peu  chaude ,  le  ventre  d'huile  d'olive  tous  les 
jours  matin  êc  foir  jufqu'à  guérifon  pendant  trois  femaines. 

HYPOCONDRUQUES.  faifeélions)  Prenez  deux  gros 
de  limaille  d'acier  rouillée  enfermée  dans  un  nouet  ;  Une 
demi-once^de  racines  de  bugfofè  &  du  fraifier  ;  des  ieuilles. 
d'ofeîlle ,  de  bourache  ,  de  pourpier  &  de  la  laitue  ,  de 
chacune  une  demi- poignée  :  une  pomme  coupée  par  mor- 
ceaux ,  un  demi-gros  de  rhubarbe  concafTée  &  enfermé* 
dans  un  nouet.  Faites  bouillir  le  rout  avec  une  demi.Iivre 
de  rouelle  de  veau  dans  /ufïifante  quantité  d'eau ,  qu'on 
réduira  à  deux  bouillons;  on  en  prend  un  le  matin  & 
l'autre  le  fûii*.  Ces  bouillons  puriHeni  le  fang,  tempèrent 
les  humeurs  T  lèvent  les  obflruétions  des  vifcéres  :  on  s'en 
krt  dans  la  cachexie  ,  la  mélancolie,  la  chaleur  d'en- 
d*entrailles ,  les  conf^ipations ,  6c  dans  toutes  les  affec- 
tions hypocondriaques  5  6c  ils  font  fort  bons  pour  les  tcm* 
péramens  fecs  ,  bilieux  &.  échauffés.  On  doit  les  prendre 
au  printems  8c  en  automne ,  cn.fè  purge?nt  quelques  jours 
après  les  avoir  commencés ,  5c  en  les  finilïànt.  Voyez  Djf- 
Jefitene^  MéLv2cblh. 

HYPOCRAS.  Mettez  deux  pintes  de  bon  vîn  dans  une 
terrine  ;  pilez  un  demi-gros  de  benne  capellc ,  un  ou  deux 
grains  de  porvrc  blanc ,  un  peu  de  poivre  loug  >  la  moi- 
tié d'une  petite  feuille  de  fleur  de  mufçade»  deux  dou- 
zaines de  grains  de  coriandre  ,  le  tout  pilé  féparé- 
xnent  ;  une  livre  ou  cinq  quarterons  de  fucre  concalTé  , 
pois  ûx  amandes  douces  ^  ua  demi-verr^  de  bonne  eau<> 
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4«-vîc  :  mettez  tout  cela  dans  votre  vîn  ;  îaîflTczMafufer 
Je  tout  pendant  une  heure  :  couvrez-le  ëxadteaient ,  re- 
^'  rnuez^de  lems  en  lems ,  avec  une  cuiller  pour  faire  fondre 

•'"  Je  lucre  :  i*infufion  étant  faite  ,  mettez- y  un  demi-verr^ 

^  de  lair.  Partez  le  tout  à  Ja  chadfe  :  remuez  deux  outroif 

-  fois  dans  )a  chaufTe  la  première  liqueur  qui  tombe  ^  ju& 

-  qu'à  ce  qu'elle  foit  claire  ,  &  bouchez  bien  la  bouteillç 
»  ^  où  fera  toir^l  ée  la  liqueur  ;  il  faut  qu'elle  foix  pleine,  &c 
J  qu'on  y  aie  mis  un  entonnoir.  L'hypocras  fortifie  l'ello- 

mac ,  le  cceur  ,  te  cerveau  ;  il  nuit  aux  bilieux  &  migrais- 
j  1  eux, 

ï  HYPOTHEQUE.  (P)  On  apelle  ainfi  le  gage  ou  fureté 

que  dotme  fur  fcs  immeubles  un  Débiteur  à  fon  Créancier.» 

-  c*e<l-â  dire;  qu'il  lés  engage  .&  les  afletle  au  payement  de 
fa  dette.  Il  y  a  deux  fortts  d'Hypothéqués  :  la  légale ,  &  U 
conventionnelle,  L'Hypothèque  léigal^  ou  tacite ,  eft  cellç 

i  qui  effc  inrraduire  par  la  loi  faps  la  convention  des  Parties* 

Far  exemple ,  !a  femme  a  une  hypothèque  tacite  t«nt  fur 
les  biens  de  ceux  qui  lui  onj  promis  la  dot  que  fur  ceujp 
I  de  fon  mari  :  le  mineur  l'a  pareillement  fur  les  biens  de 

fon  tuteur ,  pour  le  reliquat  d,e  foa  compte ,  le  légataire 
fijr  le«  biens  dy  tefhteur. 

L'hypothèque  conventionnelle  s'acquiert  :  i,  en  vertu  d'ua 
contrat  paffé  par- devant  Notaire  :  2,  par  les  Jugemen;» 
ou  Sentences  de  condamnations  fur  les  biens  du  condami»- 
lié  »  du  jour  qu'elles  ont  été  rendues ,  jJourvu  qu'elles  aienjc 
été  confirmées  par  Arrêt ,  ou  qu'il  n'y  en  ait  point  eu  d'ap- 
pel :  if  p^r  les  promefTes  fous  feing  privé  ,  mais  feu'e<^ 
fnent  du  joiur  qu'elles  font  reconnues  en  JufHce  »  ou  qu'ellef 
pnt  été  reço;inucs  véritables ,  fi  le  Débiteur  les  avoit  dé» 
ïiiées.  ' 

L'Hypothèque  produit  deux  effets  ;  le  premier  eft  le  droit 
4e  fuite  fur  les  immeuble?  hypothéqués,  c*efl:-à-dir«,  que  le 
Créancier  qui  a  hypothèque  fur  un  immeuble ,  ne  per^ 
point  fon  hypothèque  quoique  le  Débiteur  ait  aliéné  cet  imi- 
meuble  ;  mais  il  a  droit  de  faire  aflfigner  le  tiers -acquéreur 
en  déclaration  d'hypothéqué  pour  le  faire  condamner  21, 
abandonner  &  déguerpir  l  immeuble  ou  payer  la  dette.  Ce 
/droit  de  fuite  n'a  lieuqpefurjes  immeubles  r  car  â  Pt^ard 
âcs  meubles  ,  les  Créancier^s  hypothéquai^(^s  n'ont  point 
d'ad:ion  coptro  les  Acquéreurs ,  quand  les  meubles  font  une^ 
fois  hors  des  mains  du  Débiteur,  parce  quVn  France  les 
meubles  n'ont  point  de  fuite  par  hypothèque,  !l  faut  r emar» 
quer  oue  le  privilège  fur  les  immeubles  donne  le  même  droiî 
.  ;dc  fuiïe  que  Phypoth^que. 

ht  fécond  effet  de  l'hypothèque  eft  le  droit  de  préférence* 
que  lès  plus  anciens  Créanciers  en  hypothèque  ont  contre 
les  Créanciers  pofièrieurs  fur  le  prix  des  immeubles  vendi» 
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.  en  judîce  «  ponnru  qu*il$  fe  foiem  opofës  au  ll^cref* 

VHypothéqac  e(t  éteinte  :  x.  par  l'eztin6tion  âc  le  p2(T^ 
.nenc  de  la  dette  :  i.  par  la  prefcriptton ,  lorfque  les  Créao» 
Iciers  ont  lailTé  jouir  le  tiers  ^Acquéreur  de  t*immeuble  hypo' 
,^hé<]ué  (ans -trouble  &  fans  empêchement  ^  après  dix  an€ 
tentre  prefens  «  &  vingt  ans^ntre  ab(èns  âgés  fc  non  privh- 
légiés:).  lorfque rimtneuble  a  été  vendu  par  décret,  9c 
que  les  Créanciers  hyrpothéquaires  ne  s'y  ibnt  pas  opofés:: 
A.  lorlque  le  tiers  Acquéreur  d^un  office ,  ou  dVne  rente 
fiir  THôtcl-de-Viile  a  fait  fceîlcr  ks  provifions  ♦  ou  fes  let- 
>tres  de  rati^cation ,  Sans  aucune  opoûtion  de  ta  parc  des 
■Créanciers* 

Les  immeubles  hypothéqués  9UT  Créanciers  d*an  D&i^ 

rteur ,  peuvent  être  vendus  de  pluGeurs  manières  :^.  vo- 

lonuirement  par  le  Débiteur ,:  z.  j)ar  décret  :  dans  ce 

^cas  ,  les  Cr^nciers  hypothéquaires  (ont  colloques  .fur  le 

Jrrix  fui  vaut  Tordre  de  leurs  Hypothèques .,  lor^u*ils  oaa: 
brmé  leur  opoJGtion  au  décret. 
HYPOTHBauB.  (déclaration)  Cefl  une  demande  &îte 
Ipar  un  Créancier  contre  TAcquereur  d'un  immeuble  affeâé 
àc  hypothéqué  à  .une  rente  ou  .à  une  dette  due  par  le  Ven- 
deur. Pour  faire  aHlîgner  en  déclaration  d'H y pothéoue ,  \l 
fiut  avoir  un  titr^  oui  porte  èxécurion  parée  .,  x  e(l-à- 
,dire,  un  A6te  par-devant  Notaire^  ou  un  Jugement  qiâ 
puiifes^^ëcuter  ians  délai,,  afin  qu'il  ait  la  force  de  faire  , 
;}brtîr  l'héritage  de  la  main  de  4'Acquereur  ,  &  le  -faire 
i)airer.cn  celle  de  la  Juftke.,  poureniuite  le  faire  décréter 
iur  un  Curateur ,  ôc  k  faire  payer  de  (on  dû  fur  ^les  de* 
Miniers  de  la  vente.  Mais  avant  d'intenter  cette  demande  « 
on  ett  tenu  de  difcuter  le  Débiteur.,  c'efl-ù-dtre^  deCâi- 
iir  6c  faire  vendre  rous  ks  biens  avant  de  pouvoir  agir 
j>ar  déclaration  d'Hypothéqué  contre  un  tiers  ^étemp- 
iteur. 

2,  On  ne  peut  intenter  cette  demande  que  contre  TAcque- 
reur  de  l'immeuble  aliéné  par  le  débiteur  :  ;.  on  ne  li 
peut  faire  contre  celui  qui  n'a  point  acquis  Théricage  du 
X)ébiteur  du  Créancier ,  mais  d'un  autre  <^ut  en  écoit  Pro- 
j>riétaire  ;  car  il  faut  que  le  titre  d'acquifition  procède  du 
Débiteur  du  Créancier  qui  forme  cette  demande  :  ainfi 
.^relui  qui  ne  tient  l'héritage  qu'à  titre  de  Fermier  ,  ne  peut 
être  ahigné  en  déclaration  d'hypothéqué  ,  parce  qu'il  n'eft 
j)as  propriétaire.  Lorlque  l'Acquéreur  jde  l'héritage  ne  peut 
j)ar  aucun  moyen  défendre  à  la  demande  en  dédaratica 
jd'hypothéque ,  il  doit  fe  libérer  en  reconnoidknt  la  rente« 
êc  en  payant  les  arrérages  .échus ,  ou  abandoimer  Thérv- 
page  par  un  aéte  de  déguerpiflement  qu'il  fait  au  Grefie  de 
la  Jurifdiâion,  &  qu'il  fait  dgnifier  au  Demandeur;  akttfi 
j'i^ita$e.eft  vacaac  ^  Sçqu  lui.crfe.ua  (Li^atcuu 
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'  tHYSSOPE.  Plante  aromatique  qu'on  cultive  dans  le« 
^Jardins  ,  où  on  la  tnez  en  bordure.:  elle  efl  de  bonne 
Codeur  .,  elle  fe  tnuUipUe  toieipt  par  rejettons  que  de 
<graine,j  il  fa^t  les  déplaurer  tous  .les  deux  ans.  -On  fait 
.^jufage  de  Tes  feuiiles  dans  les  maladies  du  poumon  «  corn- 

jtnc  Utoux  ,  Vaflhcné.,  maU  les  fieurs  font  préférables 4me 
Quilles  :.  on  en  fait  un  fyrop  êc  uavin  aromatique. 
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.f|"  ACHERES.  OnApelle  aînfi  les  terres  qu'on  laî (Te  fcp«* 
il  fcr.'Voici  les  avantages  que  l'on  retire  des  Jachcres.Uji 
ibon  Econome,  qui  laiife  rjepofer  .cous  les  ans  le  quart  on 
le  t^ers  de  fes terres  alternativement^  épargne  jpar-là  :  ij. 
leviers  du  bétail  néçellaire  ,  tant  pour  les  labours  que  pour 
les  charrois  y»  achat  ôc  nourriture  des  chevaux  >  frais  du 
^-Charron  &  dvi  Maréchal  :  ^.  les  gages  8c  nourriture  de  deu|e 
;J)omeftique$  :  3.  le  tiers  delà  femence  :  4,  les  fruits  en 
jibnt  plus  purs,  ils  fotK  mieux  débarraifés  des  mauvaifej 
jiierbes:  5.~la  terrepQufTe  plus  de  tiges  de  de  plus  grands 
^épis  i,  de  on  recueille  plus  de  grain  ^  autapr  de  paille  qu'aux 
.paravapc  5c  plus  forte  ,  ce  qui  rend  lis  fumier  meilleure 
.>in(î ,  la  terre  fait  prefque  la  refHtuiion  de  ce  quTelle  avoîc 
.xnanqité  de  raporter  :  6,  les  frais  de  la  récolte  feronc 
.moindres ,  il  faudra  moins  de  fourage  pour  les  befliaux ,  6c 
fOn  poura  les  .conduire  dans  les  chaumes  :  7,.  les  travau|B 
fidii  labourage  le  pourront  faire  plus  à  Và'xijé  ^  avec  plus 
^^d'ordre. 

JACINTHES.  La  Ja.cit\thc  çfl  une  plante  tiulbeufe  :  il  y 
^cn  ai>eaucoup  de  fortes  Bc  toutes  différentes  par  leurs  couj* 
leurs.  Ses  fleurs  reflèmblent  à  de  .petits  godets  qui  fortenc 
^jôt  leur  tige ,  attachés  iéparément  (ous  une  petite  queue^ 
'X*es  jacinthes  orientales  font  fort  eftimées  des  Fleuri(tes, 
liur-tout  brfqu'eUes  font  doubles  ^  c'eft.à-dire  ,  qu'elles 
4bnt  d'un  beau  bleu  ou  de  .couleur  de  porcelaine.  Les  jacin^ 
.ihes  yeulent  étreexpoféesaulbleit  ,  de  dans  une  terre  dç 
potager  :  on  iei^r  donne  la  pro£bnde;ur  d'un  demi-pied  y  éc 
^ajuiapt  de  di fiance  de  l'i^i  à  l'autre^  de  au  bout  de  trois  ans 
jon  les  lève.  Il  y  a  encore  Jes  jactiKhes  d'inde  qui  font  de 
^deux  fortes  :  la  première  efl  le  poliamhe  étoile ,  qui  produit 
,A  facime  comme  un  gros  épi  «  xompoiié  dé  pluGeurs  bou- 
geons, lefquels  «'écartant  forment  ttn^'ouqqet  d'étoiles  variées 
de  blanc  de  de  bleu.  La  feconde.efl  la  tuoéreufe  :  celle*ci  e(l 
^ompolee  de  plufieur^s  tiges  ,  qui  fbutiennent  à  leurs  extré^ 
/Dite  des  fleurs  blanches  d'uflie  odeur  agcéable-^naisir ès«lbr« 
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te ,  &  qui  porte  à  U  tcce  de  bien  des  perfonnes  :  cette  plaa* 
te  D  o^vrc  que  quatre  ou  cioq  de  Tes  feuilles  à  la  fois  ,  elles 
c!!i  la  f.gure  âc  (a  blancheur  atis  jacinthes  orientales  :  elle 
ie  muttiplîe  d^cignons  qui  font  fort  gros  »  9l  elle  demande  le 
gtani  fûleil.  ' 

JALAP.  Racine  médednale  qui  vient  des  Indes  Occî- 
der.tales  :  la  bonne  e/l  de  couleur  grife  ^  d*un  goût  un  peu 
acre ,  difîicile  à  rompre  avec  les  mains  ;  elle  purge  beau- 
coup 0c:  principalement  les  férofîtés.  Son  uJfage  eît  dans  l'hy- 
drophile ,  la  goutte ,  les  obftrudions,  La  dole  en  fubftance 
efl  vie  dcmi-fcrupule  à  un  fcxupule  :  la  meilleure  naaniére 
de  donner  le  Jalap  ,  c'eft  en  boiffon  dans  du  vin  blanc  qu^on 
a  Fait  ir^ufer  vini*t-quatre  heures  avant  que  de  le  prendre* 

Earce  que  le  vin  a  alors  tout  le  rems  d^ouvrir  les  pores  de 
i  p'.ante ,  &  de  le  difpofer  à  agir  avec  plus  de  facilité ,  fcil 
on  excellent  purgatif  dans  tous  les  cas  où  il  s'agit  de  faire 
évacuer  des  humeurs  féreufês  :  mais  on  ne  doit  point  le 
d  Miaer  dans  les  fièvres  aiguës  ,  ni  aux  perfonnes  d'un  tem- 
pérament fec  6c  chaud. 

JALLOXS.  Inflrument  de  nivellement  ;  ce  font  des  bâ- 
tons bien  droits  y  hauts  de  cinq  à  fîx  pieds ,  bien  unis  fur 
le  b  ut  d*en.haut ,  où  Ton  met  un  papier  blanc  pour  qu'on 
les  vci:f  de  loin  bien  diftinétement. 

jA.NiEES  Cf^ibleife  des)  Remède.  Trempe*  des  linges 
pi  es  en  fept  ou  huit  doubles  dans  Peau  de  colcothar  (  c'eil 
une  eau  dans  laquelle  on  a  fait  infufer  pendant  dix  à  douze 
heures  pluGeurs  grains  de  colcothar  ;  par  exemple  ,  douze 
grains  fur  trois  chopines  d'eau  commune  )  :  remuez  le  vafc 
où  eft  cette  eau ,  avant  que  de  vous  en  fervir  »  &  faîtes-eti 
la  quantité  nécelfaire  :  apliquez  les  linges  fur  les  jambes.  Si 
on  fait  ufage  de  ce  remède  pour  des  enfans ,  on  leur  aplique 
à-:t  comprdlês,  non-feulcrapni  fur  les  genoux  ôc  les  jambes» 
mais  fur  les  reins.  La  vertu  de  cette  eau  leur  fortifie  le* 
ïambes  &  les  fait  marcher  bien  plutôt  ;  elle  eft  encore  fort 
bonne  poor  les  dépôts  d'humeurs  fur  les  genoux ,  &  autres 

.  parties  dont  ils  empêchent  l'ufage ,  comme  éréfîpele ,  coq« 
tuùon ,  brûlure ,  chute  de  fondement  9c  de  matrice  ,  pour- 
vu que  les  lisamens  ne  (oient  pas  rompus- 

Autre  remède.  Prenez  des  feuilles  dPyéble ,  de  mariolaî- 
ne  8c  de  fiiuge ,  de  chaque  par  égale  quantité.  Pi  lez- les  bien, 
cxtrirrez-en  le  fuc ,  verfez-le  dans  une  bouteille  ;  bouche* 
la  bouteille  avec  de  la  pâte  •  envelopez  m5roe  de  la  pâte 
la  bouieiPeenti?re  ;  mettez- la  au  four  échauffé  à  l'ordi- 
naire ,  êc  l'y  laiflez  autant  de  tem'^  qu'il  en  faut  pour  cuire 
i^n  sros  pain,  puis  ôtez  la  :  laiiïez-la  refroidir  :  ôtezlapâte; 

.  calfez  la  bouteille ,  prenez  la  matière  que  vous  trouvère* 
ëpailfe  en  forme  d'onguent.  Faites  focdie  cet  onguent  avec 
éc  U  mocUe  de  jarret  de  veau  par  égales  parttei  4e  Tua 
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Y'  *  ^^  Paiitre  :  frottC2-ên  fouvent  le  derrîëre  âts  cuHfes  6c 
" '  des  jambes.  Ce  remède  eft  îon  bon  ,  tant  au» çn Uns  qu'aux 
^'"  ^.andes  perlonnes  »  dont  le.  nerfs  iom  affôibliJ&  relâchés, 
^^       Voyet  etifltire  ^  ultére. 

Jambcîs.  Maux  de  jambes  des,  chevaux  enflées  par  coup 
E2      de  pied ,  ou  pur  courfes ,  ou  longs  voyages ,  ou  autrement, 
^s^.  Remède.  Prenez  trois  pintes  de  lie  de  vin  de  la  plus  épaif^ 

-2  fc  ,  une  livre  de  vieux  oing  :  faites  bouillir  le  tout  une  dc- 
-5  mi- heure  ,  puis  menez-y  une  livre  i^  poix  de  Bourgogne  ^ 
j-  une  iiv  e  de  térébenthine  commune ,  une  livre  de  miel  com. 
i-  mun ,  mettez- les  fur  le  feujufqu'à  ce  que  le  tout  foit  inçorpo, 
:-  ré  ;  ajoutez- y  huit  onces  de  bol  fin  en  poudre  &  ôtez  du  feu  : 
f :p  remuez  e\icore  un  quart-d'heure ,  apliquez  ce  remède  au  . 
3r      mal  de  la  jambe. 

2:^  ^  Ou  fi  l'enflur<^vient  d'un  ioup  de  pied  ,  prenez  demî-fcp- 
ç  tîer  de  bon  vinaigre  ,  demi-  livre  de  graille  blanche ,  &  une 
•:-:  once  de  fleurs  de  foufrc  :  mêlez  bien  le  tout  »  &  grailfez 
;;i        l'en  d  roir  où  il  y  a  enflure. 

Maux  de  jambes  des  chevaux  caufés  par  les  crevafTes  Se 
':i       les  mauvaifes  eaux.  Les  crevafTes  viennent  aux  pâturons  , 
c'eft  une  humeur  acre  qui  les  fait  ouvrir. 

Remède,  i.  Coupez  le  poil  en  cet  endroit  ;  s'il  n'y  a 

aucHine  enflure  on  y  aplique  l'onguent  de  Cocher  pobr  \t% 

:i;        dépêcher  :  G  la  chair  jparoît  vilaine  ,  apliquez-y  de  l'efpric 

de  vitriol ,  &  après  frottez  les  crevafles  avec  de  l'eau-de- 

j.       ^ie  6c  de  l'huile  de  lin  mêlées. 

2.  Les  mauvaifes  eaux  »  c'etl  un  pus  acre  qui  fort  par  les 

pores^  Remède ,  faignez  le  cheval  ;  donnez-lui  to«s  les  ma- 

t        tins  une  décoétion  wite  de  buis  râpé.  Prenez  une-  livre  de 

favon  noir  ,  un  verre  d'efprît  devin  :  mtttez-lei  avec  deux 

onces  de  fel  ordinaire  en  poudre  ,  &  trois  oi)ces  d'alun 

r        brûlé  :  faites  épatfTir  le  tout  avec  un  peu  de  farine,  ecapli^ 

ouex-le  fur  le  mal  fans  l'envelopcr  ;  le  lendemain  nettoyé» 

!    •    1  endroit  avec  de  la  leflive  neuve  ,  éc  réitérez  l'aplication. 

Jambe  d'oifeau  rompue.  Pour  guérir  les  oi/èaux  de  cet 
accident  auquel  ils  font  fujets ,  en  doit  leur  ôier  les  bâ- 
tons fur  lefquels  ils  fe  perchent,  &  mettre  leur  boire  &  man- 
ger  au  bas  de  la  cage ,  avec  du  menu  foin  de  de  la  mouflTe  tout 
autour. 

Jambon.  On  fait  des  Jambons  de  la  cuîfîè  ou  de  l'épaule 
de  cochon.  Manière  de  les  faire:  i.  faites  infufer  pendant 
vingt-quatre  heures  ,  dans  une  faumure  faite  avec  fel  éc  fal- 
pêrre ,  du  ihim  ,  du  laurier  ,  bafilic  ,  farrietre ,  genièvre  ^ 
après  avoir  mouillé  ces  herbes  avec  de  l'eau  &  de  la  lie  de 
y  in.  PaflTez  au  clair  cette  faumure  ^  &  mettez-y  tremper  les 
jambons  pendant  quinze  jours  :  enfuite  lailTez-les  égouuer 
4t  mettez-les  fiunçi  à  k  cheminée  i  lorfqu'ils  font  fecci 
ZamU  Rx 
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troitcz4e«  avec  de  la  lie  de  vîn  Bc  du  vii»igre..  Quand  voor 
voudrez  les  faire  cuire ,  n*ôtez  oue  le  mauvais  y  mats  peine 
la  couenne.  Faites-les  dcdliler  dans  de  Teau  deux  ou  croi» 
jours: mettez- les  dans  une  marmite  pas  plus  large  qu'il 
iie  faut  &.  envelopés  d*un  torchon  *»  métrez- y  deux  i^intes 
d*cau  &  autant  de  vin  rouge ,  racine  >  oignon  »  fines  her- 
bes ,  6c  faites- le  cuire  pendant  cinq  ou  fix  heures  ,  à  pettc 
feu  :  étant  cuit  y  laifTez-le  refroidir  dans  fa  cutifon  ,  puis  ' 
retirez-le  ;  enlevez  la  couenne  fan*  ôter  la  graiflè  ,  Se  met- 
tez par-dcffus  du  perGi  haché ,  un  peu  de  poivre  ,  chape- 
lure de  pain,  &  paifezpar-deiTuf  une  pelle  rouge. 

Eflence  de  jambon.  Gar^ifTez  le  fond  d'une  eafferolc  de 
petites  tranches  de.  jambon  «  après  les-  avoir  bien  battues , 
laiiîez-les  fuer  fur  un  fourneau  ;  mettez-y  un  peu  de  lard 
Ibndu  6c  de  farine  :  remuez  le  tout  6c  le  mouillez  d'un  jus 
de  veau  affaifonné  de  ciboule  y  clous  ,  champignons  hachés  > 
£ucs  heibes  «  quelques  croûces  de  pain  y  fîlet  de  vinaigre  ; 
tout  étant  cuit%  paifez-le  par  le  tamis,  ce  jus  vous  fervira 
pour  toutes  les  faufles  où  il  entre  du  jambon. 

SaiifFe  au  jambon  :  coupez  trois  ou  quatre  tranches  de 
jambon  :  mettez-les  dans  une  calîêrole  :  faites- les  fuer  fur 
un  fourneau ,  poudrez-les  d'une  pincée  de  farine  :  mouiU 
lez-les  de  jus  :  afraifonnez-les  de  poivre  ôc  bouquet  :  fiiites- 
les  mitonner  à  petit  feu  :  padez  la  faulTe  au  travers  dVn 
tamis  :  on  s'en  (ert  pour  toutes  fortes  de  rôts  de  viande 
blanches. 

JANTES  ries  )  ibnt  les  parties  des  roues  de  charrette  on 
de  toute  «wre  voiture  ,  fur  lefquelles  les  bandes  de  fer  font 
attachées  avec  de  eros  clous.  Elles  doivent  être  bien  chaiw 
t>  urnées ,  Se  elles  le  débitent  depuis  huit  pieds  huit  pouces  » 
jufqu'à  trois  pieds  de  long. 
jArNoujonc-^marin.  FovfX.  Jonc. 
JANVIER*  Travaux  à  faire  pendant  ce  moîs^  Comme  Fe 
froid  ou  le  mauvais  tems  obligent  de  relier  à  ia  maifou  , 
on  doit  profiter  de  cet  intervalle  pour  raccommoder  tous 
les  indrumens  du  labourage ,  tels'oue  charrettes  ,  char- 
rues ,  harnois  ,  Bc  aprêter  les  échalas  pour  la  vigne  ;  tra- 
^•liller  aux  chanvres  6c  aux  lins,  faler.les cochons. Quand 
le  tems  permet  de  (ortir  >  on  doit  tailler  la  vigne  ,  couper 
les  faulés  &  les  peupliers,  fumer  les  arbres  qui  languiifem^ 
enter  ceux  qui  font  hâtifs  >  labourer  les  terres  légères  y  re« 
lever  les  foiïés  «  couper  des  bois  pour  les  efpaliers  Se  Ut 
treilles  ;  tailler  les  arbres  des  jardins  ;  piocher  lesframboi* 
fiers  ;  couvrir  les  plantes  des  fleurs  qui  craignent  le  froid  ; 
inettre  à  l'aBri  des  trop  grandes  pluies  les  anémones  fc  tes 
jeunes  plantes  fcmées  dans  des  pots  ou  caifles. 

JAUGE  ,  inftrument  de  Jardinier.  Ceft  un  bâton  fait 
ftxprès  pour  jpelurer  k  profoadçuf  fc  Tétcaduç  (ks  usm 
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cHécs  Qu*î1s  font  lors  de  la  fouille  des  terres  du  Jardin  » 
afin  de  les  faire  toutes  égales* 

Jauge.  (  la^eUTart  de  connoîcre  quel  éfl  le  contenu 
ou  capacité  de  quelque  vaifTequ  que  ce  foit,  par  raport  à 
une  certaine  melure.  On  apelle  auiii  de  ce  nom  Tindrument 
qu'on  a  imaginé  pour  jauger  ,  3c  qui  en  certains  pa^s  e/ï  une 
vergejdebois  ou  de  fer  recourbée  en  Tune  de  fè$  extrémi- 
tés ,  (ur  Uquelle  font  marquées  plufieurs  diviflons  ,  qui  (èr'» 
vent  à  faire  connoître  par  réduétion  la  capacité  des  vaif* 
leaux  4  relativement  à  une  mefure  déterminée,  A  Paris  6c 
aux  environs, on  (èfertd*un  bâton  quarré  de  bois  ou  de 
inéta;l  ayant  fur  chaque  côcé  quatre  ou  cinq  lignes  de  lar- 
geur «&  environ  quatre  pieds  Se  deux  ou  trois  pouces  de 
longueur. 

Comme  les  vaîdeaux  avec  les  liqueurs  qu*ils  contieiment 
ont  ordinairement  trois  dimendons ,  longueur , largeur  Ac 
profondeur ,  il  faut  néceCTairement  avoir  une  mefure  éxaéle 
de  CCS  trois  e(péces  d*etendue ,  pour  fçavoir  au  jufte  ce  qu'ils 
contiennent.  Ceft  cequ'on  fait  en  les  mefurant  fur  la  Jauge  : 
pour  cet  effet ,  on  marque  fur  cette  Jauge  là  mefure  que 
doit  avoir  chacun  des  vaifleaux,  qui  font  en  ufage  dans  le 
Royaume  ;  par  exemple ,  fi  c'efl  un  muid ,  un  demt-muid  % 
ou  une  queue  ,  ou  une  dêmie-queue  ^  ou  une  pipe  ,  5cc.  fe« 
Ion  l*ufage  des  diver(ès  Provinces.  On  peut  jauger  toutes 
les  pièces  irréguliéres  fur  ces  différences  fortes  de  mefu- 
res  :  or ,  comme  dans  les  corps  longs  dt  ronds ,  la  largeur 
cil  égale  à  la  profondeur  ,  il  fufBt  de  marquer  fur  la  Jauge 
la  longueur  &  la  profondeur  pour  juger  de  la  contenance 
d*unc  pièce.  Ces  deux-  dimenfîonf  font  marquées  fur  les 
quatre  côces  de  la  Jauge  ,  di  viles  en  pieds  de  Roi  ;  chaque 
pied  en  douze  pouces ,  8c  chaque  pouce  en  douze  lignes.  Le 
pied  fe  marque  par  douze  poiAts  pofés  en  face  ;  le  pouce 
par  un  feul  point  ou  par  une  ligne  ^entière  ,ou  par  un  trait» 
On  marque  en  caractères  les  différentes  pièces  régulier)^ 
mie  l'on  veut  jauger  :  ces  caractères  ou  lettres  fe  placent  en 
douze  points  de  chaque  côté  ;  l'un  marque  la  longueur  ^ 
l'autre  la  profondeur  :i>n  marque  la  qualité  ou^caraétére 
du  muid  6c  du  demi-muid ,  fbr  le  premier  côté  de  la  Jau« 
ge,  8c  on  marque  celui  de  la  queue  d'Orléans  &  du  quar* 
teau  fur  te  fécond ,  6c  ceux  des  autres  Provinces  itir  les 
deux  autres  côtés.  Au-deflùs  du  caractère  de  chaque  pièce 
on  marque  deux  ou  trois  points ,  éloignés  les  uns  des  au- 
tres pour  défigner  un  demi-feptier  de  liqueur  valant  huit 
pintes  excédant  la  jufte  mefure  du  tonneau. 

•Pour  faire  ufage  de  cette  (brte'de  Jauge ,  on  doit ,  i.  prcn<* 

,  dre  la  hauteur  du  fond  de  la  pièce  >  6c  pour  cela  pofer  la  JatH 

ge  fur  un  des  Jafbles  (  entailles  qui  font  faites  dans  les  dou- 

wc$)  aa  poîfli  où  eft  mv^  Upied  de &oi ,  0t  èxaétcmeat 

&r  a 
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fur  le  inUt«a  du  fond  >  qu'elle  dtvHêra  ea  deux  partîet 
égales  :  enfuice  on  regarde  le  point  de  la  Jauge  qui  couche 
-à  Taucre  ^able  :  fi  ce  poinc  eit  celui  du  caraôtére  de  la 
pièce ,  fon  fond  eit  de  bonne  jauge ,  s^il  excède  ,  on  voie 
de  combien  par  les  points  qui  marquent  les  demi-feptiers  : 
on  doit  écrire  le  nombre  de  ces  dcmi-feptters  excédans 
pour  les  joindre  au  nombre  de  ceux  que  Ton  trouve  en 
mefiirant  la  longueur  de  la  pièce.  On  dok  mefurec  les  deux 
fonds  pour  voir  Ci  Vua  n'a  pas  plus  de  diamètre  que  Tau- 
tre  :  faire  attention  à  TenHure  de  la  pièce  pour  voir  ce 
qu*e)le  peut  donner  d'excédent ,  8c  povur  cela  faire  entrer 
la  Jauge  dans  la  piéc^  par  le  bondon  iuiqu'au  fond  :  on 
voit  par-là  l'intervalle  Qu'il  y  a  entre  le  diamèrre  du  mi- 
lieu 6c  le  diamètre  du  tond  r on  la  raporte  à  refpace  des 
ieptiers  du  tond  ,  de  on  compte  autant  de  iepciers  qu'il  s'en 
trouve  de  marqués  par  les  deux  excèdeus. 

zi  On  prend  ia  longueur  de  la  pièce  de  la  même  manière 
qu'on  a  pris  fa  hauteur  ,  de  s'il  fe  trouve  de  Texcèdent  « 
on  le  'joint  à  celui  du  fond  pour  en  compofer  un  excèdent 
focal.  On  doit  encore  obferver  la  forme  it  la  {kuatitm  des 
douves  :  s'il  ne  &^n  trouve  point  quelqu'une  enfoncée  ^  fi 
les  fonds  ne  le  font  pas  autïi  :  fi  la  pièce  n'eft  point  rognte  ; 
car  en  tous  ces  cas  ,  il  faut  diminuer  par  proportion  «  c« 
que  l'on  y  trouveroic  d'ailleurs  d'excédent. 

JARDIN  (  un  )  e(l  une  terre  cultivée  qu'on  ménage  or- 
dinairement derrière  une  maifon  pour  lui  donner  de  l'air  , 
pour  fe  promener  ,  6c  pour  lui  fervir  d'ornement. 

Un  Jardin  pour  être  agréable  Ae  utile  y  doit  être  placé  dans 
un  bon  fond  de  terre  ,  c'eil- à-dire ,  que  la  terre  n'en  doit 
être  ni  trop  humide  ,  ni  trop  féche ,  ni  difficile  à  labourer  : 
3.  Sa  iituacion  doit  être  à-mi  -  côte ,  parce  que  les  terreini 
aprochans  du  vallon  font  excellens  pour  les  potagers ,  6c 
que  ceux  qui  font  un  peu  élevés  conviennent  aux  arbres 
fruitiers.  3.  Son  exporitiun  doit  6cre  favorable  6c  jouir 
des  divers  afpedh  du  foleil  :  celle  du  Midi  cÛ  préférable 
à  toutes  les  autres  «  tant  pour  les  terres  foibles  6c  humides  : 
mais  datis  les  terres  légères,  celle  du  Levant  eft meilleure. 
-  Au  fciie ,  c'ed  te  climat  du  pays  qui  doit  fervir  de  règle ,  car 
dans  les  pays  froids  l'afpeéi  du  Midi  efl  le  meilleur  ;  d'ail- 
leurs on  doit  placer  les  arbres  fur  les  coteaux  dont  ks 
afpeéts  leur  font  le  plus  favorables ,  6c  à  défaut  de  coteaux» 
on  peut  élever  des  murs.  En  général ,  comme  il  y  a  tou- 
jours à  crsûcidre  des  vents  en  toute  forte  d'expofition  , 
celles^u  Levant  fie  du  Midi  font  iti}eices  à  moins  de  ra- 
vagea que  le  ÔouchanfSc  le  Nord  ,  quoique  ceae  der- 
nière foit  le  moins  eftimée  ,  fur-tout  pour  l'afpeâ  prin- 
cipal d'un  Jardin  :  elle  efl  utile  pour  les  fruits  d'été  6c 
ks  légumes  dans  Jes  payi  tempérés.  4.  Sa  difpofisîon  <hi 
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figure  ^  ïùr-tc^t  pour  un  Jardin  de  j^oprecé  ^  ëc  autant 
que  le  lerrein  peut  le  permettre  ,  doit  être  de  telle  forte  , 
qu'il  aie  plus  d'étendue  en  longueur  qu'en  l^rgueur  ,  Se 
qu'il  forme  un  qûarré  long.  Le  bon.igoât  demande  encore 
que  Pétendue'du  jardin  foit  proportionnée  au  volume  de 
la  maifon  ou  corps  de  logi.f  principal  :  le  parterre  doit  être 
auprès  du  bâtiment  y  Ôc  le  bâtiment  élevé  au-deffus  du 
parterre  ,  afin  que  les  fenêtres  du  bâtiment  jouiifeat  de 
la  vue  des  fleurs  qui  y  font  plantées.  On  doit  laifTer  ré- 
gner autour  du  bâtiment  des  efplanades  ^  c^es  boulingrins 
6c  autres  pièces  plates.  Cependant  un  Jardin  ne  d|>it  pas 
être  trop  découvert ,  de  peur  qu'on  ne  voie  d'un  coup  d'aril 
toute  fon  étendue  :  mais  pour  taire  à  l'œil  une  a^îrt^ble 
illu  (ion,  on  arrête  la  vue  en  certains  endroits  ,  par  des 
bofquets  >  des  faites  vertes  ornées  de  fontaines  6c  de  &•• 
gures  :  on  ménage  les  allées  ,  on  plante  un  bois  pour  cou- 
vrir les  hauteurs ,  on  remplit  les  fonds  >  tout  doit  paroître 
natureU 

ç.  Sa  diflribution  en  allées  &  en  quarrés  doit  être 
proportionnée  à  l'étendue  du  terrein.  Loriqu'il  eft  grand  , 
il  convient  qu'on  mette  les  fruitiers  ôc  l^s  potagers  hors  du 
principal  a fpeci:  :maisfion  n'a  qu'un  terrein  fxiëdiocre  , 
on  doit  l'employer  en  plantes  utfies  ,  plutôt  qu!s;n  par- 
terre &en  allées  d'arijtres  pour  le  plaiOr.  En  général  i  la  ' 
diftribution  la  plus  naturelle  eft  de  pratiquer  trois  allées 
d'un  bout  du  Jardin  à  l'autre  :  celle  du  milieu  doit  être 
en  face  du  corps  de  logis  ,  être  découverte  ,  8c  être  plus 
grande  que  les  contre-allées  qui  régnent  le  long  des  murs  : 
on  doit  couper  leur  longueur  par  deux  ou  trois  ailées  de 
traverfe  i8c  Ci  on  en  met  un  plus  grand  nombre  ,  elles 
doivent  tou  ou b  fe  partager  en  quarrés  égaux.  Les  allées 
font  de  plu(ieurs  fortes  i  i.  les  couverrures  ,que  Tonfurme 
avec  des  arbres  tels  que  le  tilleul  ou  l'orme  ,  qui  «par  l-en* 
crelafTement  de  leurs  branches  ^  dérobent  la  vue  du  ciel  »  8c 
font  refpirer  un  air  frais;  2.  celles  en  perfpective  ,  c'efl- 
à-dire,  qui  font  plus  larges  à.  leur  entrée  qu'à  leur  extré* 
mité ,  pour  leur  donner  plus  d'aparence  de  longueur.  Celles 
de  traverfe  eoupent une  allée  de  frpnt  à  angles  dro;ts.  On 
peut  ouvrir  les  murs  à  l'extrémité  des  allées  Lorfqu'on  fe 
procure' parla  une  agréable  perfpective.  / 

Dans  le  milieu  des  quarrés  «qui  doivent  être  bordés  d^ 
platebandes  ,  on  mec  en  buidon  des  arbres  fruitiers  ,  8c 
on  en  met  en  efpaliep  le  long  des  murs  :  on  met  du  gazon 
ou  des  fleurs  dans  les  quarnés  ^  ou  (1  on  aime,  mieux  le 

Î profit  9  on  y  met  des  légumes  que  l'on  dtverfifie  à  chaque 
kifon.  Lti  platebandes ,  tant  celles  qui  font  au  pied  des 
efpaliers  que  celles  des  ouarréSt  doivent  être  de  même  Ion- 
fiiair'«cn'toepasforcélcvée8«toriquciccareiacftsraod  , 
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oo  peut  dtrpofer  dafts  des  lieujf  convenables  de  petits  F>oîr  ' 
co  quiocoiices ,  des  bofqueis  ,  des  falles  v*n<r$  ,ornée>  d«; 
fontaines,  de.  badins  de  boulingrins  ou  grandes  pièces  de 
gazon  venu  de  graines  de  bas  pré ,  ou  avec  du  gazon  pla«  ' 
que: toutes  ces  pièces  doivent  a»oir entr'elles  un  raport 
aEn  qu'elles  s*alignent ,  5c  quelles  faflent  des^ percées  de! 
vue  ,  des  enfilades  ,  qui  donnent  à  un  Jardin  un  air  de 
grandeur  de  de  magnificence. 

Lorfque  le  terrein  elt  irré.ulier ,  on  s'aplique  à  corriger 
ce  défaut  ;  par  exemple ,  s*il  eil  d^une  longueur  excefTîve  ^  - 
on  parcage  le  tout  en  trois  quarrés  longs  ;  on  fait  du  pre- 
mier un  parterre  ,  du  dernier  un  pota^^er  ^Sc  cte  celu)  du 
milieu  un  bofquet  pour  rompre  la  vue  de  cène  longueur. 
On  peot  encore  le  varier  par  des  cabinets  d^  verdure  , 
dont  l'un  fait  face  au  parterre  ,  l'autre  au  potager.  Si  le 
terrein  eft  triangulaire  ,  on  peut  lui  donner  une  aparence 
de  (imétrie ,  en  bornant  le  parterre  par  deux  palilTades  donc  ' 
Tune  fera  fuivie  d^un  petit  bois  coupé  de  plufieurs  allées ,  êc 
Tautre  fer  vira  à  cacher  le  mur  qui  fera  derrière  :  en  ce  cas  , 
pour  mettre  à  profit  les  boun  des  terreins  qui  font  comme 

1>erdus  ^  on  enfait  un  verger  y  une  pépinière ,  ou  une  me- 
onnière.  ' 

On  doit  choifîr  xians  le  Jardin  un  endroit  pour  les  fu- 
miers ^  6c  on  en  fait  des  couches  pour  les  melons.  Les  mu- 
railles d^un  Jardin  doivent  être  au  moins  de  neuf  pieds  de 
haut  :  on  doit  faire  enfucte  qu'il  y  a  t  de  Teau  dans  tes  Jar- 
dins ou  du  n>Qins  tout  proche  :  on  doit  toujours  ménager 
une  pente  continuelle  à  un  Jardin  lorfquM  n'en  a  pas  na- 
turellement pour  empêcher  que  Teau  des  pluies  ne  s'f 
répande. 

On  doit  évker  fur-tout  une  trop  grande  unilbrmité  : 
pour  cet  effet  «  on  diverfifie  les  perfpeâives  du- Jardin ,  afin 
qne  Pœil  du  fpeétateur  foit  agréablement  iurpris  lorfquM 
paflè  d'une  pièce  à  une  autre  :  ainfî  ,  il  aime  bien  mieux 
au  for  tir  d'un  bofquet  ou  d'une  paliAade ,  découvrir  tout 
d*un  coup  une  plaine  étendue  ,  lorfqu'il  ne  s'y  attend  pas  ; 

Îiefidès  l'entrée  du  Jardin  il  voyoit  toute  la  campagne, 
elles  font  à  peu  prés  les  régies  qu'ont  donnée»  fur  cette 
matière  les  Auteurs  les  plus  eflimés. 

JARDINAGE  (  le  )  On  entend  par  ce  mot  tour  ce  qâ 
concerne  les  Jardins ,  ou  la  coonoiflance  même  qu'on  en  a. 

Inflrumens  de  uftenfîles  propres  au  Jardinage  ,  (  les  J  font 
principalement  des  charrettes^  fumier  ,  des  brouettes ,  ci- 
vières ,  ^urches  >  pelles ,  bêches ,  pioches  y  bottes ,  fcic«  à 
main>  ferpettes,  greffoir  »  croidànt  ^'arrofoirs^  farcloirs  , 
jallons  pour  prendre  les  alignemens ,  ratiffoirs  ,  plantoirs  , 
claies,  paille ,  playons  ,  cloches  y  &c. 

jAlU>lNI£K^Cun;eU  ua  homme  yû  eft  chargé  de 


J  A  R  Vt 

1^  cttUure  du  Jardîn,  On  doit  îe  choînr  robufîe ,  d'un 
âge  mur  «  il  doit  être  a6Ut\,  mduflrieux  &  expérimenté. 
On^doic  s'informer  s'il  entend  routes  les  parties  de  foa 
art»  ÔL  fur-tout  la  cailie  des  arbres ,  parce  que  cette  par- 
Tf«  demande  le  plus  de  difçernemens  :  it  faut  qu*il  içache 
orner  le  Jardin,  fuivant  les  teois  de  les  (âifons,  qu^il  fe 
conno  (Te  en  toute  forte  de  plantes  6c  de  fruits ,  en  graines 
Se  en  oignons ,  pour  les  femer  ôc  planter  en  tems  conve- 
nable, &c. 

JARS.  C'eft  le  mâle  de  Toie.  Voyet  Oie. 
JAS^MIN.  ArbrifTeau  qui  porte  des  fleurs  de  ce  nom, 
2^e  Jai'min  poulTe  plufieurs  tiges  ^  feuilles  d'un  verd  brun  ; 
ies  fleurs,  qui  na  ÂTent  par  bouquets ,  font  blanches  8c  d'une 
odeur  fort  douce.  Le  Jafmin  d'Efpagne  porte  des  fleurs  plus 
^randâs  6c  plus  odorantes  :  elles  font  blatkches  en  dedan» 
Se  ruugeâtres  en  dehors  :  il  vie(it  de  Provence  comme  les 
orangers.  11  y  a  pluHeurs  autres  fortes  de  Jafmins  ^  «els  que 
celui  d'Amérique ,  d'Arabie  ^  de  Caialogne ,  le  jaune  d'inde 
de  Virginie ,  le  jaune  jonquille  >  &c.  Le  Jafmin  ordinaire 
demanie  d^être  cultivé  avec  foin  :  on  le  plante  dans  une 
f  erre  potagère  ,  &  on  lui  donne  quelques  labours  pendant 
l'année  :  on  le  met  ordinairement  le  long  des  murs  en  eU 
paliers  :  on  le  multiplie  de  marcottes  6c  de  boutures  en 
^vril  :  on  doit  lui  couvrir  ie  pied  pendant  les  gelées  avec 
du  fumier  fec. 

JAVAR.  Maladie  des  chevaux*  C'efl  une  rumeur  caufée 
par  une  humeur  corrompue  6c  qui  eil  contenu  entre  cuir 
Si  chair.  Le  Javar  vient  au  derrière  du  paturon  :c*eit  une 
efpéce  de  cluu.  I|  caufe  de  la  .douleur  au  cheval  &  te  fa  ic 
boiter ,  c'eft  quelquefois  un  refte  de  gourme  que  la  nature 
pouiïe  au- dehors  >  il  vieiK  auffi  de  quelque  coup  ou  meur- 
CrtiTure. 

Remède.  Prenez  du  levain  fait  avec  de  la  farine  de  feî* 
gle ,  6c  gros  comme  un  œuf,  deux  ou  trois  gouflTes  d'arl 
p liées  ^  6c  une  pincée  de  poivre;  mêlez  le  tout  avec  du  vi- 
naigre ,  6c  apliquez  fur  le  Javar ,  6c  liez  bien  le  tout.  Ce 
remède  fait  tbrtir  en  vingt-quatre  heures  le  bourbillon  qui 
efl  un  morceau  de  chair  pourrie.  On  guérit  par  le  même 
remède  les  Javars  nerveux  qui  viennent  dans  le  paturon  fur 
un  nerf,  mais  il  faut  frotter  tous  les  jours  la  jambe  avec 
un  bon  onsuent.  A  l'égard  de  ceux  qui  viennent  p(us  haut 
eue  le  boulet,  fur  le  nerf  ou  à  côté,  6c  (buvent  visà-vr» 
du  mouvement  du  boulet  ^  comme  iris  ^nr  tort  dangereux 
ôc  caufent  une  grande  douleur  ,  on  doit  ligner  le  cheval  « 
lui  faire  bonne  litière  afin  qu'il  puidè  fè  coucher^  i.  Apli- 

?|uer  à  plufieurs  reprtfes  fur  le  Javar  de  la  lie  de  vin  toute 
roide  pour  faire  tomber  le  bourbillon  :  fî  après  la  chûte 
du  bourbillon  le  cheval  boke  CQCore»^  il  faut  donaer  au-- 
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tour  du  maîuoe  douzaine  de  boutons  de  feu  &  p«rcer  le 
cuir;  continuer  à  apliquer  des  émoSUens  :  quclqaefois  on 
left  obligé  de  fpnier  le  Javar  avec  une  fonde  courbée  pour 
découvrir  le  fond  du  mal.  Sf  on  conaoît  que  le  crou  du 
Javar  va  dans  les  tendons  ou  le  mouvemenc  du  boulet  « 
il  ne  faut  point  faire  d'mcifions  avec  le  couteau  de  feu  : 
mais  on  doit  la  rayer  toute  ,  è^^  deux  c6tés  avec  le  feu  » 
depuis  le  jarret  en  bas  :  percer  le  cuir  ^  donner  un  bouton 
de  feu  fort  large  èc  quelques  petits  boutons  autour  du  Ja- 
var. S'il  y  a  enflure  de  l'autre  côté  du  nerf,  donner  cinq 
ou  fîx  boutons  de  feu  y  percer  le  cuir ,  barrer  la  veine  avec 
uhe  étoile  de  feu  >  au  haut  fur  le  plat  de  la  cuiiTe ,  &  au  bas 
au-defl[ou«  du  j^irret ,  pour  arrêter  le  cours  d^s  humeurs  : 
apliquer  fur  /es  rayes  de  feu  de  la  |)oix  noire  fondue  &  de  la 
bourre  par  defTus  :  laitier  aind  levchofes  pendant  huit  ou 
dîjc  jours  donner  au  cheval  des  lavemens  avec  du  po- 
licïete,  pour  nourriture  du  fon  mouillé»  &  enfuite  pan- 
fer  le  m  1  comme  une  plaie  ordinaire  avec  de  l'onguent* 
Que  fi  la  fonde  va  droit  à  Tos  fans  pénétrer  dans  les  ten- 
dons ou  dans  le  ^  nerfs,  il  faut  faire  incifion  avec  le  cou- 
teau de  feu  tranchant  ^  de  haut  en  bas  jufqu'à  Tos  »  faire 
une  bonne  ouverture  à  Tendroit  où  la  fonde  aboutit ,  & 
couper  jufqu'au  fond  du  mal  :  rayer  la  jambe  &  tout  le  bou- 
let avec  le 'feu ,  barrer  la  veine  en  deiliis  ,  enfuite  mettre 
de  rhuile  de  laurier  dans  toutes  les  ouvertures  faites 
avec  le  feu  ,  de  la  filaffe  fur  Thuile ,  &  en  remettre  deux 
jours  après. 

.  A  regard  des  Javars  encornés ,  ce  mal  efl  aifé  à  connot* 
tre  &  difficile  à  guérir  y  fur-tout  au  quartier  de  dedans. 
C'eflune  tmneur  (ur  la  couronne  qui  provient  d'une  matiè- 
re corrompue  formée  entre  la  corne  de  le  petit  pied ,  il 
faut  introduire  la  fonde  dans  le  trou  de  l'enflure ,  pour  fça^ 
voir  où  le  mal  peut  être  ;  car  s'il  entre  beaucoup  dans  la 
cprne  &  fous  la  couronne ,  le. quartier  qui  eft  au-deflbus  de 
l'enflure  fe  dciTéche  &  fe  ferre ,  le  cheval  en  boîte  tout  bas. 
Si  on  connoît  par  la  fonde  que  le  mal  eft  profond  entre  la 
corne  &  le  petit  pied ,  &  (î  le  trou  conduit  la  fonde  bien 
bas  V  on  doit  commencer  par  deiloler^  couper  le  poil  fur 
l'endroit  où  Ton  veut  attaquer  le  tendon ,  ouvrir  avec  un 
bouton  de  feu  &  apliquer  des  caufHques.  En  général  >  il  y  a 
deux  manières  de  les  guérir  ;  l'une  avec  le  feu ,  Pautre 
avec  le  rafoir  fit  des  cauftiques  ;  on  doit ,  fur  cela  ,  confuU 
ter  les  plus  habiles  Maréchaux. 

JAVELLES  (  les  )  font  les  poignées  d'épif  que  Ton  étend  . 
par  terre  à  mefure  que  Ton  fcie  le  bled ,  &  afin  qu'il  féchc 
avant  qu'on  le  mette  en  gerbes. 

JAUNISSE  (  la  )  cfl  une  bile  répandue  par  tout  le  corps. 
Remède»  Prenez  crois  poignées  de  fraifier  ,  feuilles  de  ra- 

cioesY 
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e^nes^»  fto's  onces  de  raîfms.fecs  :  faîtes  cuîre  le  tout^ans 
de  Teau  de  fomaihe.  U(cz  foiivent  de  cette  boiiTon ,  <jui 
par  elle*mêine  eft  agréable  :  ou  faites  infurer  la  racine 
de  grande  éclaire  ,  haché  mtnu ,  dans  du  vin  ,  lequel  prend 
une  couleur  jaune,:  ou  mêlez  une  once  de  poudre  menue 
de  cofne  de- cerf;,* avec  autant  de  poudre  d'acier  :  mettes 
une  demie-dragmede  ce  mêlante  avec  une  dragme  d(^fucrc 
dans  du  jqs  de  pois  chiches  ,  rouges  ,bien  cuits  ,  6c  le 
faites  avaler  dou:^e  ou  quinze  jours  tous  lés  matins  à  jeun  au 
malade  de  la  jaunifle  6c  des  pâles-couleurs^ 

Notez  que  les  remèdes  contre  la  jaunifle  doivent  être 
continués  long-tems ,  parce  que  c'eft  une  maladie  rebelle  s 
«Lïnd  .,  tant  que  les  urines  fontxenues  &  claires  »  il  ne  fauc 
point,  difconciiuièr. 

Jaunisse  des  arbres.  Voyex,  Arbres. 
JETS  d'eau { les  )  font  des  embellilletiiens  des  jardins  ; 
c^eft  un  mouvement  de  l'eau  que  l'on  fait  élever  en  Tair  qui 
procure  le  jet  d'eaiu.  Or ,  l'eau  s'élance  en  l'air  v  lorfqu'a- 
près  être  tombée  d'un  réfervoir  par  un  tuyau  de  conduite  , 
elle  en  fort  par  un  ajut'age  ,  alors  la  vltefle  qu'elle  acquiert 
en  defceodant ,  lui  tait  faire  un  jet  qui  efl  haut  à  propor- 
tion du  réfervoir. 

Manière  de  pratiquer  un  jet  d'eau,  i.  Lorfque  le  baflfîa 
eft  fait ,  il  faut  faire  un  regard  à  l'extrémité  de  la  conduite  ^  " 
6c  y  mettre  à  l'entrée  un  roL^inet  de  cuivre  proportionné  au 
diamètre  de  la  conduire ,  de  manière  qu'il  paffe  autant 
d'eau  par  le  trou  de  la  canelle  que  par  le  trou  du  tuyau. 
Ce  robinet  cd  pour  faire  vuider  la  <:onduite  ôc  pour  faire 
monter  l'eau. 

2.  Mettre  au  centre  du  baffin  un  tuyau  montatrt  qu'on 
apelle  Souche ,  au  haut  duquel  on  met  Tâjucage  gui  doit  for- 
mer le  jet  d'eau.  Les  meilleurs  fcntceux  qui  n'ont  qu'une 
fortie  &  qai  fe  terminent  en  pointe  ;  il  faut  néceflàirement 
que  l'eau  foij  forcée  dans  ce  tuyau  montant  &  dans  l'aju- 
tage pour  former  le  jet  d'eau  ;  mais  pour  bien  faire  jaillir 
les  eaux  ,  il  faut  proportionner  la  groflfeur  des  conduit* 
avec  la  fouche  de  l'ajutage  ;  c'efl-à-dire  ,  que  pour  faire 
jouer  un  jet  d'eau  ,  dont  l'a^jutage  eft  de  quatre  à  cinq  lignes 
de  diamètre,  qui  font  une 'fortie  d'un  peu  plus  d'un  pouce, 
il  faut  une  conduite  d'un  pouce  &. demi  de  diamètre  :  pour 
un  jet  de  fix  à  fept  lignes ,  il  faut  une  conduite  de  deux 
pouces  ,  ainfv  des  autres.  La   règle  générale  e/l  ,  ^ue  la- 
fortie  des  ajutages    doit  être  quatre  fois  plus  petite   que 
l'ouverture  des  tuyaux  de  conduite  ;  il  eft  conftant  que  plus 
les  conduites  font  grolTes ,  m.icux  les  eaux  vont.  On  doit 
encore  obferver  que  pour  le  fucccs  des  jets  d'eau ,  il  faut 
Qtfe  la  conduite  au  fortir  du  réfervoir  ait  deux  pouces  d: 
plusdediamétie^que  daiis  fa  cooftru6tion  :  aiôTi ,  ûelie 
Z9me  ï.  S  f 
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ce ,  &  qui  porte  à  la  tête  de  bien  des  perfonnes:  cette  plaa* 
te  n'ouvre  que  quatre  ou  cinq  de  Tes  feuilles  à  la  fois  ,  elles 
cnt  la  figure  6c  la  blancheur  des  jacinthes  orientales  :  elle 
ic  multiplie  d'oignons  qui  font  fort  gros ,  6c  elle  detnaadc  le 
grand  foleil. 

JALAP.  Racine  médecînale  qui  vient  des  Indes  Occi- 
dentales :  la  bonne  efl:  de  couleur  grife  ,  d'un  goût  un  peu 
acre ,  difficile  à  rompre  avec  les  wiains  ;  elle  purge  beau- 
coup 6c  principalement  les  féroCtés,  Son  ufage  elt  dans  l'hy- 
dropifie ,  la  goutte ,  les  obrtru6lions,  La  dofe  en  fubfiance 
c(ï  de  demi-fcrupule  à  un  fcrupule  :  la  meilleure  manière 
de  donner  le  Jalap  ,  c'eft  en  boilTon  dans  du  vin  blanc  qu'on 
a  fait  inflifer  vingt-quatre  heures  avant  que  de  le  prendre» 

Î^arce  que  le  vin  a  alors  tcut  le  tems  d'ouvrir  les  pore^  de 
a  plante ,  6c  de  le  difpofer  à  agir  avec  plus  de  facilité ,  c'eU 
un  excellent  purgatif  dans  tous  les  cas  où  il  s'agit  de  faire 
évacuer  des  humeurs  féreufes  :  mais  on  ne  doit  point  !e 
donner  dans  les  fièvres  aiguës ,  ni  aux  perfonnes  d'un  tem- 
pérament fec  6c  ehaud. 

JALLONS.  Inftrument  de  nivellement  ;  ce  font  des  bâ- 
tons bien  droits ,  hauts  de  cinq  à  (ix  pieds ,    bien  unis  fur 
le  bout  d'en- haut ,  où  l'on  met  un  papier  blanc  pour  qu*ott 
les  voie  de  loin  bien  diftinftement. 
JAMBES  ffuiblefTe  des)  Remède.  Trempez  des  linge» 

.  plies  en  fept  ou  huit  doubles  dans  l'eau  de  colcothar  (c'eil 
une  eau  dans  laquelle  on  a  fait  infufer  pendant  dix  à  douze 
heures  plu(ieurs  grains  de  colcothar  ;  par  exemple  ,  douze 
grains  fur  trois  chopines  d'eau  commune  )  :  remuez  le  vafç 
où  efl  cette  eau ,  avant  que  de  vous  en  fervir ,  6c  faîtes-ea 
la  quantité  néceuaire  :  apiiquez  les  linges  fur  les  jambes.  Si 
on  fait  ufage  de  ce  remède  pour  des  enfans ,  on  leur  aplique 
des  comprefles,  non^feulcmpnt  fur  les  genoux  &  les  jambes» 
mais  fur  les  reins.  La  vertu  de  cette  eau  leur  tonifie  les 
jambes  &  les  fait  marcher  bien  plutôt  ;  elle  efl:  encore  fort 

.'bonne  pour  les  dépôts  d'humeurs  fur  les  genoux  »  6c  autres 

.  parties  dont  ils  empêchent  l'ufage ,  comme  éréfipele ,  con- 
tu(ion ,  brûlure ,  chute  de  fondement  6c  de  matrice  ,  pour- 
vu que  les  ligamens  ne  foient  pas  rompus- 

Autre  remède.  Prenez  des  feuilles  d'yéble ,  de  mariolaî- 
nc  6c  de  fauge ,  de  chaque  par  égale  quantité.  Fi  lez- les  bien, 
exprimez-en  le  fuc ,  yerfez-le  dans  une  bouteille  ;  bouchez 
la  bouteille  avec  de  la  pâte  :  cnvelopez  même  de  la  pâte 
la  bouteilleentiéte  ;  mettez- fa  au  four  échauffé  à  l'ordi- 
naire ,  &  l'y  laiifez  autant  de  tems  qu'il  en  faut  pour  cuire 
lin  cros  pain,  puis  ôtez  la  :  laiflez-la  refroidir  :  ôtezla  pâte; 

.calfez  la  bouteille,  prenez  la  matière  que  vous  trouvères 
épaiffe  en  forme  d'onguent.  Faîtes  fondie  cet  onguent  avec 
é:  U  moelle  de  jarret  de  veau  par  égales  parties  4e  Tuq 
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Bi,  <fe  ?autre  :  Frottcz-cn  fouvent  le  derrière  àts  cuHfes  ôc 
des  jambes.  Ce  remède  cfl  fort  bon  ,  tant. au» çn fans  qu'aux 
f:.  a  a  des  pcrfbnnes  ,  dont  le^  nerfs  loue  afïbibiiJ5c  relâchés, . 
Voyet  enfl,HH  %5  tiUére, 

Jamkîs.  Maux  de  jambes  des  chevaux  enflées  par  coup 
de  pied,  ou  p'ar  courfes ,  bu  longs  voyages ,  ou  autrement. 

Remède.  Prenez  trois  pintes  de  lie  de  vin  de  la  plus  épaif- 
fe  y  ime  livre  de  vieux  oing  :  Faites  bouillir  le  tout  une  de- 
mi-heure ,  pui*  menez-y  une  livre  â^  poix  de  Bourgogne  ^ 
une  liv  e  de  térébenthine  commune ,  une  livre  de  miel  com. 
mun ,  mettez-  les  fur  le  feuiufqu'à  ce  que  le  tout  foie  inçorpo. 
ré  ;  ajourez- y  huit  onces  de  bol  fin  en  poudre  6c  ôtez  du  feu  : 
remuez  encore  un  quart- d'heure,  apliquez  ce  renjéde  au  > 
tnal  de  la  jambe. 

Ou  fi  renflur<^vient  d*un  «oup  de  pied ,  prenez  demï-fep- 
tier  de  bon  vinaigré  ,  demi- livre  de  graille  blanche,  &  une 
ODce  de  fleurs  de  foufre  :  mêlez  bien  le  tout  ,  &  grajlFez 
Ten  d  roir  où  il  y  a  enflure. 

Maux  de  jambes  àt^  chevaux  caufés  par  les  crevaiïes  & 
les  oiauvaifes  eaux.  Les  crevaflTes  viennent  aux  pâturons  » 
c'eft  une  humeur  acre  qui  les  fait  ouvrir. 

Remède,  i.  Coupez  le  poil  en  cet  endroit  ;  s'il  n'y  a 
aucime  enflure  on  y  aplique  l'onguent  de  Cocher  pdbr  les 
deflTécher  :  fi  la  chair  paroît  vilaine  ,  apliquez-y  de  refpric 
de  vitriol ,  &  après  frottez  les  crevafies  avec  de  l'eau-de- 
^ie  &  de  l'huile  de  lin  mêlées. 

z.  Les  mauvâifes  eaux  ^c'etl  un  pus  acre  qui  fort  par  les 
pores^.  Remède ,  faignez  le  cheval  ;  donnez-lui  to%ïs  les  ma- 
tins une  décoétion  faite  de  buis  râpé.  Prenez  une-  livre  de 
fa  von  noir  ,  un  verre  d'efprit  de  vin  :  mettez-le^  avec  deux 
onces  de  fel  ordinaire  en  poudre  ,  &  trois  oqccs  d'alun 
brûlé  :  faites  épaiflfîr  le  tout  avcC  un  peu  de  farine ,  &  ^plî* 
ouez-le  fur  le  mal  fans  l'envelopcr  ;  le  lendemain  nettoyez 
'  1  endroit  avec  de  la  leflive  neuve  ,  éc  réitérez  l'aplication. 
Jambe  d'oifeau  rompue.  Pour  guérir  les  oifeaux  de  cet 
accident  auquel  ils  font  fujets ,  on  doit  leur  Ôter  les  bâ- 
tons fur  lefquels  ils  fe  perchent,  &  mettre  leur  boire  &  man- 
ger au  bas  de  la  cage ,  avec  du  menu  f ohi  Bc  de  la  moufie  tout 
autour. 

Jambon.  On  fait  des  Jambons  de  la  cuîfîè  ou  de  l'épaule 
de  cochon.  Manière  deles  faire:  i.  faites  tnfufer  pendant 
vingt-quatre  heures  ,  dar*s.une  faumure  faîte  avec  fel  ic  fal- 
pêtre ,  du  thim  ,  du  laurier  ,  bafilic  ,  farrietre ,  genièvre  *. 
f  après  avoir  mouillé  ces  herbes  avec  de  l'eau  8c  de  la  lie  de 
t  yin.  PaflTez  au  clair  cette  fauiiiure  <  &  mettez-y  tremper  les 
i  jambons  pendant  quinze  jours  :  enfuite  laiflTez-lcs  égoutter  » 
i  4t  mettez-les  fumçr  à  U  cheminée  i  lorfqu'ik  font  fca, 
\  Xomh  Kx 


} 


4>f4  ï  A  L  J  A  M 

te ,  &  qui  porte  à  la  tête  de  bien  des  perfonnes:  cette  plaa* 
ic  n*ouvrc  que  quatre  ou  cinq  de  {es  feuilles  à  la  fois  ,  elle» 
eut  la  figure  ôc  la  blancheur  acs  jacinthes  orienta  les  :  elle 
ic  multiplie  d'oignons  qui  (ont  tort  gros ,  6c  elle  demande  le 
grand  foleil. 

JALAP.  Racine  médecinale  qui  vient  des  Indes  Occi- 
dentales :  la  bonne  eft  de  couleur  grife  ^  d*un  goût  un  peu 
acre ,  difHcile  à  rompre  avec  les  mains  ;  elle  purge  beau- 
cotip  6c  principalement  les  réroOtés.  Son  ufage  efi  dans  Thy* 
dropifie ,  la  goutte ,  les  obflrudlions,  La  dofc  en  fubilance 
cft  de  demi-fcrupule  à  un  fcrupule  :  la  meilleure  manière 
de  donner  le  Jalap  ,  c'ed  en  boilTon  dans  du  vin  blanc  qu'on 
a  fait  inflifer  vinj^c-quatre  beutes  avant  que  de  le  prendre, 

I^arceque  le  vin  a  alors  tout  le  tems  d'ouvrir  les  pores  de 
a  plante ,  ôc  de  le  difoofer  à  agir  avec  plus  de  facilité ,  c'efi 
un  excellent  purgatif  dans  tous  les  cas  où  il  s'agit  de  faire 
évacuer  àcs  humeurs  féreufes  :  mais  on  ne  doit  point  le 
donner  dans  les  fièvres  aiguës ,  ni  aux  perfonnes  d'un  tem- 
pérament fec  6c  chaud. 

JALLONS.^  Inftrument  de  nivellement  ;  ce  font  des  bâ- 
tons bien  droits ,  hauts  de  cinq  à  (îx  pieds ,    bien  unis  fur 
le  bout  d'en- haut ,  où  l'on  met  un  papier  blanc  pour  qu*OB 
les  voie  de  loin  bien  difhnétement. 
JAMBES  ffuibleffe  des)  Remède.  Trempez  des. linges 

.  plies  en  fept  ou  huit  doubles  dans  Peau  de  colcothar  (  c'eft 
une  eau  dans  laquelle  on  a  fait  infufer  pendant  dix  à  douze 
heures  pluGeurs  grains  de  colcothar  ;  par  exemple  ,  douze 
grains  fur  trois  chopines  d'eau  commune  )  :  remuez  le  vafe 
où  eft  cette  eau ,  avant  aue  de  vous  en  fcrvir  ,  6c  faites-en 
la  quantité  nécedaire  :  apliquez  les  linges  fur  tes  jambes.  Si 
on  fait  ufage  de  ce  remède  pour  des  cnfans ,  on  leur  apliquc 
df  s  compreflcs,  non^feulcmpnt  fur  les  genoux  6c  les  jambes» 
mais  fur  les  reins.  La  vertu  de  cette  eau  leur  tonifie  le» 
jambes  &  les  iàît  marcher  bien  plutôt  ;  elle  eft  encore  fort 

.bonne  pour  les  dépôts  d'humeurs  fur  les  genoux ,  ôc  autres 

.  parties  dent  ils  empêchent  l'ufage ,  comme  éréfipele ,  con- 
tu^on ,  brûlure ,  cnûte  de  fondement  6c  de  matrice  ,  pour* 
vu  que  les  ligamens  ne  foient  pas  rompus- 

Autre  remède.  Prenez  des  feuilles  d'yéble ,  de  mariolaî- 
ne  6c  de  fiiuge ,  de  chaque  par  è?ale  quantité.  Filez- les  bien, 
exprimez-en  le  fuc ,  verfez-le  dans  une  bouteille  ;  bouchez 
la  bouteille  avec  de  la  pâte  :  envelopez  mSme  de  la  pâte 
la  bouteilleenti^ce  ;  mettez- la  au  four  échauffé  à  Tordî- 
naiie ,  6c  l'y  lailTez  autant  de  tems  qu'il  en  faut  pour  cuire 
imcros  pain,  puis  ôtez  la  :  laiffez-la  refroidir  :ôtez la  pâte; 

.calfez  la  bouteille,  prenez  la  matière  que  vous  trouverez 
épaiffe  en  forme  d'oiiguent.  Faîtes  fondre  cet  onguent  avec 
4e  la  moelle  de  jarret  de  veau  par  égales  partiCfe  de  Tua 
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Sç,  et  Pautre  :  FrottCz-cn  fouvent  le  dcrrîëre  des  cuHfes  U 
des  jambes.  Ce  remède  cfl  fore  bon  ,  tant  aux  çn fans  qu'aux 
f!.  andes  perfonnes  ,  dont  le^  nerfs  lonc  affoiblii&  relâchés, 
Voyet  enflure  Î5  ttltére, 

Jamotîs.  Maux  de  jambes  des,  chevaux  enflées  par  coup 
de  pied,  ou  pur  courfes ,  bu  longs  voyages ,  ou  autrement. 

Remède.  Prenez  trois  pintes  de  lie  de  vin  de  la  plus  épaif- 
fè  ,  une  livre  de  vieux  oing  :  faîtes  bouillir  le  tout  iine  de- 
mi-heure ,  pui/5  menez-y  une  livre  àf^  poix  de  Bourgogne  ^ 
une  iiv  e  de  térébenthine  commune ,  une  livre  de  miel  com. 
mun,  mettez- les  fur  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  tout  fuit  inçorpo, 
ré  ;  ajoutez- y  huit  onces  de  bol  fin  en  poudre  ^  ôtçz  du  feu  : 
remuez  encore  un  quart-d'heure ,  apliquez  ce  remède  au  . 
niai  de  la  jambe. 

Ou  fi  renflure-vient  d'un  foop  de  pied  ,  prenez  demî-fcp- 
tier  de  bon  vinaigre  , demi-livre  de  graillé  blanche,  &  une 
once  de  fleurs  de  foufre  :  mêlez  bien  le  tout  ,  ôc  graiifeai 
l'endroit  où  il  y  a  enflure. 

Maux  de  jambes  des  chevaux  caufés  par  les  crevaflTes  8c 
les  mauvaifes  eaux.  Les  crevaflTes  viennent  aux  pâturoiis  » 
c'eft  une  humeur  acre  qui  les  fait  ouvrir. 

Remède,  i.  Coupez  le  poil  en  cet  endroit  :  s'il  n'y  a 
auctine  enflure  on  y  aplique  l'onguent  de  Cocher  pobr  les 
defécher  :  fi  lâchait  jparoît  vilaine  ,  apUquez-y  de  Tcfprit 
de  vitriol ,  U  après  frottez  les  crevafles  avec  de  l'eau-de- 
Vie  Se  de  l'huile  de  lin  mêlées. 

2.  Les  mauvàifes  eaux  ,^c'etl  un  pus  acre  qut  fort  par  les 
pores^.  Remède  ,  faignez  le  cheval  ;  donnez-lui  to%is  les  ma- 
tins une  décoétion  laite  de  buis  rapè.  Prenez  une-  livre  de 
favon  noir  ,  un  verre  d'efprîi  de  vin  :  mtttez-les  avec  deux 
onces  de  fel  ordinaire  en  poudre  ,  Se  trois  onces  d'alua 
brûlé  :  faites  èpaiflRr  le  tout  avec  un  peu  de  farine ,  &  ^p\U 
«uex-lc  fur  le  mal  fans  l'cnveloper  ;  le  lendemain  nettoyez 
•  1  endroit  avec  de  la  leflîve  neuve  ,  èc  réitérez  l'aplication. 
Jambe  d'oifeau  rompue.  Pour  guérir  les  oifèaux  de  cet 
accident  auquel  ils  font  fujers ,  on  doit  leur  6ter  les  bâ- 
tons fur  lefquels  ils  fe  perchent,  8c  mettre  leur  boire  Se  man- 
ger au  bas  de  laçage ,  avec  du  menu  fohi  &  de  la  mouflTe  tout 
autour. 

Jambon.  On  fait  des  Jambons  de  la  cuîflè  ou  de  l'épaule 
de  cochon.  Manière  de  les  faire:  i.  faites  infufer  çcndant 
vingt-quatre  heures  ,  datâsune  faumure  faite  avec  fel  Se  fal- 
pôrre  ,  du  thim  ,  du  laurier  ,  bafilic  ,  farrtette ,  genièvre  *. 
après  avoir  mouillé  ces  herbes  avec  de  l'eau  Se  de  la  lie  de 
yin.  PaflTez  au  clair  cette  faumure ,  Se  mettez-y  tremper  les 
jambons  pendant  quinze  jours  :  enfuite  laiflcz-les  ègouuer  » 
^  mectex-les  fumçr  à  h  cheminée  ;  lorfqu'iis  font  fecs  » 
XowL  Ks 
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tratdeconffînitîon:en  les  apctle  en  ce  cas  arrérages,  f» 
Lorfque  par  le  retard  du  débicear ,  le  créancier  a  faîr  une 
demande  en  Jultice  de  (on  principal  &  de  fes  intérêts  , 
&.  quM  înter vient  une  condamnation  qui  confHcuele  débi- 
teur en  demeure  ;car  alors  les  intérêts  courent  du  jour  de 
la  demande  en  JufHce.  4.  Lorfque  le  tuteur  a  laifiéles  de- 
riersdu  mineur  oififs  &  qu'il  ne  lésa  pas  employés  dans 
les  fîx  mois  ,  à  compter  du  jour  ^11  les  a  reçus  :  car  en  ce 
cas  le  mineur  peut  préteiklre  les  intérêts  de  les  deniers.*  $• 
Lcrfqu^ilsoncécéftipulés  dans  une  tran(a6lion ,  dans  la- 
quelle on  a  réglé  les  présentions  à  une  ibmme  qu'un  tel  doit 
donner  à  un  tel ,  Ac  qu'on  eft  convenu  qu'ils  fèroient  dûs 
dès  le  jour  de  la  traolkâion  >  quoiqu'il  y  ait  un  terme  ac- 
cordé pour  le  paiement  :  hors  ce  cas  l  toute  (lipulatton  d'io- 
i  ;  rêcs  eii  ufuraire ,  à  moins  que  la  convention  ne  foxt  rendue 
légitime  par  les  circonftances  qui  y  doiment  lieu  ,  comme 
dans  le  dernier  exemple. 

Le  tuteur  doit  encore  à  (on  mineur  les  intérêts  des  épar* 
gncs  qu'il  a  &ites ,  quand  même  elles  proviendr oient  d.s 
srrëraçes  de  rente  dûs  par  le  tuteur  ,  parce  que  ces  épat- 
er es  forment  un  capital  entre  fes  mains,  qu'il  eft  obligé 
c'employer  utilement.  6.  Le  principal  obligé  doit  à  la 
caution  les  intérêts  des  intérêts  qu'elle  a  payés  pour  lui  ;  car 
lis  intérêts  payés  par  la  caution  tiennent  lieu  décapitai  à  fon 
i^Bïd^  puifqu'il  a  fourni  l'argent  pour  les  payer. 
-  Lorfqu'un  débiteur  ne  peut  pas  payer  valablement  y  par 
^3  cmple  y  quand  il  y  a  des  (aifies  faites  entre  (es  mains  » 
s'il  veut  empêcher  les  intérêts  de  courir  ,  il  ne  lui  fuffit  ras 
de  f? ire  àcz  offres  ,  il  faut  Qu'il  demande  par  requête  la  pér- 
it^ ifiron  de  faire  coofigner  la  fomme  qu'il  doit  Se  qu'il  con- 
f  { ne  en  effet ,  ou  du  moins  qu'il  y  ait  un  jugemenc  qui  er- 
re nne  que  les  deniers  lui  demeureront  entre  les  mains  faos 
iitérêts. 

Les  intérêts  des  intérêts  ne  peuvent  jamais  être  dûs, 
.c,t;e:que  retardement  qu'il  y  ait  delà  part  du  débiteur  de 
j  ayer  à  fon  créancier  les  intérêts  qu'il  lui  doit ,  pour  quel- 
que caufe  que  ce  puiflè  être  ,  ni  même  des  arrérages  de 
-itntes  conilttuées  à  prix  d'argent:  ils  ne  peuvent  jamais 
iaire  un  capital  dont  le  débiteur  puifle  devoir  de  nouVeaui 
.il  térêts  ;  mais  comme  les  revenus  d*un  bail  à  ferme  ,  d'un 
Icyer  de  maifun  Se  autres  produits ,  (ont  un  revenu  naturel  « 
i  conféquemment  d'une  nature  indifférente  que  les  intérêts 
c'ine^mme  ,  le  débifeur  du  prir  d'un  bail  en  doit  les  in- 
télé' s  ,  depuis  la  demande  fuivie  de  condamnation. 
.  l^  VENTAIRE.  C*eft  une  defcripticn  des  biens  du  dé- 
funr  délaiiiés  après  fa  mort ,  lequel  fe  &it  avec  dts  fcr« 
X  alités  par  des  OfHciers  de  Juflice  ,  pour  niaimentr  les 
^cici  de  cous  ceux  qui  pei4vcDt  7  avoir  intérêt^  t  comoc 
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éts  mttieuTfy  iei  créanciers ,  des  héritiers ,  des  légataire  4i 

**  <îuotqu'il  foit  libre  de  faire  inventaire  ou  non ,  H  y  a  det 

"'  cas  où  l'on  eft  obligé  d'en  faire,  i.  Lorfqu'un  héritier  veut 

^  fe  porter  héritier  par  bénéfice  d^inventaire.  2.  Quand  !« 

^'  furvivant  des  conjoints  qui  a  des  cnfans  mineurs ,  veut  em- 

^'^'  pêcher  la  continuation  de  communauté.  5,  Quand  il  y  a 

'^*  don  mutuel  entre  les  conjoints ,  car  le  furvivant  doit  faire 

^  inventaire.  4.  Quand  celui  qui  eft  nommé  tuteur  à  des  mi- 

--  heurs  ,  veut  adminifher  la  tutelle  qui  lui  eft  déférée. 

:s  .    ^"  entend  aufîi  par  inventaire ,  la  vente  publique  au  plus 

I-  çffrantôc  dernier  enchérifTeur ,  des  meubles  contenus  en 

•-  in  inventaire ,  pour  en  empêcher  le  dépériflement. 

^  Clôture  d'Inventaire*  fia)  Uiï  une  formalité  des 

ï'  plus  importantes  dans  la  Coutume  de  Paris  :  fon  effet  eft 

i2  d'empêcher  que  la  communauté  qui  ércit  entre  le  furvi- 

:>  ^lant  des  conjoints  8c  Tt  déFunt ,  ne  foit  continuée  entre  le 

furvivant  Se  fcs  enfans ,  lorfqu'il  y  en  a  de  mineurs.   Cette 

clôture  doit  être  faite  au  Greffe,  dans  les  trois  mois  après 

:;  çuc  l'inventaire  eft  fait  :  elle  conlîfte  en  une  affirmation 

?  eue  fait  'e  furvivant  des  conjoints ,  que  l'inventaire  eft  fi- 

f  déle  ,  qu'il  n'y  a  rien  de  recelé  ni  d'obmis  ;  après  quoi  le 

Greffier  met  au  bas  de  l'inventaire  qu'il  a  été  clos  tel  jour» 

Mais  fi  cette  clôture  n'eft  faite  qu'après  les  trois  mois ,  qui 

font  un  terme  fatal ,  félon  la  dilpofition  de  la  Coutume  y  la 

:  communauté  eft  continuée  :  ces  trois  mois  ne  courent  que 

du  jour  du  dernier  a6te ,  qui  fait  la  perfection  de  l'Inven* 

;  taire  :  (  fî  bon  femble  aux  enfans }  dit  la  Coutume, 

Investiture.  (  r  )  Eft  la  réception  en  foi  &  homma- 
rc ,  par  laquelle  le  vaffal  eft  faifi  &  invcfti  du  fief  par  fon 
îeigneur  dominant  ;  à  Pétard  des  ccnfivcs  la  quittance  des 
droits  Seigneuriaux  tient  lieu  d'inveftiture. 

JONCHÉES.Ce  font  dt$  fromages  faits  dr  la!t  fraîchement 
caillé,  f^i>5  prelTure,  &  égoutté  (ians  des  paniers  d'ofîer  : 
du  rroins  c'eft  ainfi  qu'on  les  apelleaux  environs  de  Paris. 
JONCS.  Les  Joncs  font  des  tiges  vertes ,  rondes  au  en 
lames  d'épée ,  qui  n'ont  ni  feuilles  ni  branches ,  5c  naiifcnç 
dans  les  eaux  ou  proche  de  celles  qui  croupifTçnt.LesJoncs- 
marins  qu'on  apclle  fainfoin  d'Elpagne  ou  landes  ,  croif- 
fçnt  dans  les  landes  ^  terres  les  plus  ftériles,  même  fans 
qu'on  lefs  ait  femés  ;  il  eft  vrai  que  celui  qui  vient  de  fe- 
mcnce  eft  meilleur  &  plus  délicat.  On  donne  l'un  &  l'autre 
aux  beftiaux ,  haché  ou  pilé  :  on  doit  couper  les  J  ncs , 
aînfi  que  Jes  rofeaux,  par  un  beau  tems ,  &on  les  l^ifTe  fur 
pied  pendant  trois  ou  quatre  jours  ,  afin  qu'ils  féchent  :  en 
çn  fait  auffi  des  toits ,  des  paillafFoqs ,  dts  corbeilles ,  des 
hal^i'  ,  &c. 

Jokcs-Marins.  Espèce  de  foin  dont  la  tige  eft  dure  8c 
U  licur  ^auoâcre  :  la  partie  du  jonc  qui  a  poulie  la  d;;i;nU* 

Sf4 


47t  J  O  U  I  R  l  . 

•  re  efl  une  bonne  nourriture  pour  toute  forte  de  benîau7  , 
bœufs,  vaches,  chevaux,  parce  quec'eft  la  plus  tendre  : 
on  la  pile  dans  une  auge  >  ou  autre  machine  femblable  ;  le 
refle  de  la  paille  fert  à  divers  ufages ,  comme  pour  chauf^ 
fer  le  four  :  la  graine  en  eft  noire  6c  fort  menue.  Peur  un 
arpent  il  en  faut  la  valeur  de  trois  pintes  de  Paris  :  enfuite 
on  herfe  la  terre.  Cette  plante  devient  grofle  comir.e  le 
pouce  lorfqu'on  la  laide  trois  ans  fans  la  couper  :  bien  des 
gens  coupent  les  joncs  toujours  en  verd  &  cendres  ,  dès  la 
fin  de  l'automne ,  6c  tes  fauchant  ainfi  cinq  ou  flx  fois  l'an* 
On  doit  les  fcmer  au  niois  de  Mars ,  parmi  quelques  menus 
grains ,  &  on  les  récolte  au  mois  d'Août  fuivant. 

JONQUILLE,  (la)  Eli  une  fleur  qui  vient  fur  tige ,  & 
qui  fleurit  en  Mars  :  il  y  en  a  de  diyerfes  fortes.  Les  jonquil- 
les en  général  fe  perpétuentdefemence,  mais  plus  promp. 
tement  par  les  oignons  :  on  couvre  les  oignons  de  terre  légè- 
re,  à  la  hauteur  d'un  pied  de  terre ^raflë  :  on  les  arrofemc- 
'  dérémeni  :  on  les  levé  au  mois  de  Septembre ,  &  on  en 
coupe  les  filets^  de  le  chevelu  :  les  blanches  Se  les  jauces 
doubles  font  mieux  dans  dts  pots  que  dans  des  pFanches.    ' 

JOUBARBE,  (grande)  Plante  qui  croît  fur  les  vieilles 
murailles  ou  mafures  :  fa  tige  efl  haute  d'un  pied  6c  demi  : 
il  en  fort  deux  branches  qui  pouHent  des  fleurs  de  couleur 
brune.  Sa  décoftion  eft  bonrie  contre  la  dyfTenterie  :  mêlée 
avec  de  l'huile  rofat ,  &  apliquée ,  elle  f  ùérit  les  douleurs 
de  la  tête.  Petite  joubarbe.  Toy^it  Vern  iculaire. 

JOURNAL.  Mefure  de  terre  à  laquelle  on  a  donné 
ce  nom,  parce  qu'autrefois  on  entendoit  par  ce  mer  une 
étendue  cju'on  pouvoit  labourer  en  un  jour.  Aujourd'hai 
cette  mefure  apellée  Journal,  eft  différente  (eloii  les  Pro-^ 
vinces  :  en  Bourgogne  le  Journal  a  360  perches,  chacune 
de  dix-neuf  pi -ds  de  long  :  ce  qui  fait  trois  arpens  de  Tlde 
de  France,  &  foixante-  rrois  perches  en  fis  :  en  Brer^giic  le 
Journal  a  vingt- deux  iillonis  entiers,  dent  chaci;n  efl  de 
iîx  raies  :  la  raie  de  deux  gaules  6c  demie ,  &  la  gaule  de 
douze  pieds. 

IPECACUANH.  Petite  racine  médecinale  qui  vient  de 
l'Amérique  :  la  brune  eft  plus  cftimée  qi:e  la  blanche  61  la 
rouge.  Elle  pusge  par  haut  &  par  bas,  &  raffermit  les  fibres 
àcs  vifcéres  :  elle  eft  fort  bonne  contre  la  dyfîcnterie  ;  la 
dofe  efl  de  dix-huit  grains ,  jufqu'à  trente-Iix  pour  les  plus 
robuftes. 

IRISfi  (l')  Plante  ainfî  nommée  parce  que  (es  fleurs  rcf- 
fcmblenr  à  peu  près  aux  couleurs  de  l'aro-en  ciel  :  il  y  eii  a 
d'une  infiniré  de  fortes,  de  communs ,  de  f  mples ,  de  dcu- 
-bles,dePerre,d'Ani;leierre,  de  Florence,  de  Suiffe»  &c. 
De  tous  les  Iris ,  les  uns  fleurilFent  en  Avril  ,  d*autpc^ 
tn  Mai;  leurs  fljurs  changent  de  coulçur  6c  .de  figure  , 
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^  &  contribuent  à  rornctncnt  d'un  Jardiir.  On  les  multiplie 

''-     -     par  le  moyen  des  cayeux  détachés  de  leurs  racines ,  lorfque 
-'  les  tiges  font  dtJtachées  :   cette  fleur  demande  une  terre 

î'  légère. 

i  Iris  de  Florence.  Racine  blanche ,  groflè  comme  le 

^'  pouce,  qui  vient  de  Florence  :  la  bonne  doit  être  bieti 

?r  nourrie  »  blanche ,  d'une  odeur  de  violette  ,  d'un   goûc 

■::  amer  :  elleeft  chaude,  incifive.  Son  ufage  efl:  dans  les 

K  affections  du  poumon ,  dans  la  roux ,  l'aflhme ,  les  tran- 

::  ehées  desenfans ,  elle  remédie  à  la  puanteur  de  Thàleine^ 

,2  étant  ternie  dans  la  bouche.    ^ 

JUILLET.  Travaux  à  taire  dans  ce  mois  :  on  doit  don- 
ner le  troifîéme  labour  à  la  vigne ,  en  unir  la  terre  :  re- 
cueillir les  légumes  d'été  >  femer  ceux  d'hiver  ,  vifîter  les 
ùommiers  &  pruniers ,  pour  en  ôter  les  fruits  gâtés  :  c'êfl 
!•  le  lems  de  faire  couvrir  les  vaches  y  5c  de  vendre  ou  ache- 

ter des  beftiaux  dans  les  foires.  Nettoyer  les  granges  ,  faire 
i,  Ja  moifTén.  A  Tégarçl  du  jardin,  faire  de  tréquens  arro- 

femens,  femer  des  chicorées  pour  l'automne  &  l'hiver  , 
;^  êc  de  la  laitue  royale  ;  replanter  des  choux  blancs  pour  la 

fia  de  Tautomne,  femer  à  la  mi- Juillet  des  pois  quarrés 
■'  pour  la  dernière  fois  &  pour  O^obre  ;  marcotter  les  œil- 

lets des  pêchers  fi  les  branches  font  affez  fortes  :  à  l'égard 
des  fleurs  ,  lever  les  plantes  bulbeufes  JSc  les  iranfplanter 
-,  auflli-iÔT,  8c  faire  des  marcottes  d'œillet. 

JUIM.  Travaux  à  faire  pendant  ce  mois.  On  doîtébour» 
peonner  Se  lier  les  vignes ,  donner  le  fécond  labour  aux 
jachères  :  tenir  nettes  les  ruches  ,  faucher  les  pfés ,  faner 
-   le  foin.  Quant  aux  jardins ,  leur  donner  un  labour  uni- 
yerfcl  :  dans  le  potager  ,  femer  de  la  laitue  &  de  la  chi* 
;  Corée  pour  en  replanter  le  refte  de  l'été,  replanter  des 

cardes<poirées ,  arrofer  Tes  melons  deux  fois  laYemaine  , 
ramer  des  haricots ,  femer  des  pois  à  la  mi-JuiiT,  greffer  à 
la  pouffe  les  fruits  à  noyau.  Pour  les  fleurs  ,  recueillir  les. 
graines  thûres ,  déplanter  les  tulipes,  8c  replanter  celles 
qui  feront  dépouillées ,  déplanter  les  anémones  :  enter  ea 
ecufljn  tes  jafmins,  orangers  ,  rcfiers  ,  mettre  des  ba-» 
guettes  à  chaque  pied  des  beaux  œillets  pour  contenir  les 
montans.       '      ^  , 

JUJUBIER.  Arbre  qui  porte  les  jujubes  :  ce  fruit  rcf- 
fcmble  aflèz  anx  cornouillcs  ,  mais  il  efl  un  peu  plus  gros 
&  d'un-rouge  obfcur  :  il  a  un  noyau  comme  l'olive.  Cet  ar- 
bre ne  vient  que  dans  les  pays  chauds  ,  comme  en  Italie  « 
Provence  &  Languedoc. 

JULEP.  Remède  liquide ,  compofé  ordinairement  d'eaux 
diflillées ,  &  de  quelque  fyTop  :  il  diffère  de  la  potion  en 
ce  qu'il  eft  moins  chargé  &  plus  arréable. 
JULIENNES,  (les)  Fleurs  blanches  qui  viennent  c» 
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forme  de  boa^juct  :  quelquefois  elles  font  dîvcriïnte  <M 
bîânc  5c  de  purpurin  ;  elles  fe  multiplient  de  graine ,  d^ 
boutures  6c  cfe  plant  enraciné. 

JUKISDICTION.  Ce  mot ,  pris  à  la  lettre ,  fignîfie  Tau* 
torité  accordée  par  le  Roi  à  certaines  perfunnes  pour  ju- 
ger les  différends  des  particuliers  qui  plaident  devant  eux  : 
tnais  on  entend  aufîi  par  là  les  di\ers  Sièges  où  des  Juget 
rendent  la  Juflice.  Il  y  a  trois  degrés  de  Jurifd»étion  Sei- 
gneuriale :  la  baflfe  >  la  moyenne  *c  haute- Jufticc'  :  on  n'a- 
peile  çoint  de  la  balfe  à  la  moyenne  ,  on  va  droit  a  la 
haute  :  ainfi  pour  parvenir  au  Juge  royal  ,  il  ne  peut  y 
avoir  que  deux  Jurifdiclion^^u  plus.  Il  y  a  auflî  trois  de- 
grés de  Jurifdiélion  royale.  Le  premier  eft  celui  des  Châ- 
telains ,  Prévôts  royaux ,  ou  Viguiers  v  le  (êcond  eft  ce* 
lui  des  Baillifs ,  Sénéchaux  ou  PréfidiauX  ;  le  iroifiéme 
cft  celui  des  Parlemens  qui  jugent  fouverainement  Se 
en  dernier  reiFort,  les  apellaiions  des  BailHfs  &  Séné- 
chaux. 

J  U  S  de  boeuf  :  on  le  fait  avec  des  tranches  de  boeuf 
de  Tépaifleur  d'un  pouce ,  &  battues ,  &  quatre  ou  cinq 
bardes  Je  la,rd  dans  une  cafTerole ,  oignons ,  panais ,  ca- 
rottes :  lorfque  le  bœuf  a  rendu  fon  jus ,  on  le  met  fur  un 
fourneau  plus  ardent ,  Ôc  quand  il  a  belle  couleur  on  le 
mouille  d*un  bouillon  :  on  met  cinq  ou  fix  clous  de  gi- 
>rofie  V  perfil,  ciboule  :  étant  cuit  on  le  pafTe  à  travers  d'un 
tamis. 

Jus  de  Veau,  Coupez  par  tranches  une  rouelle  de  veau  « 
battez  la,  garni (Tez-en  \é  fond  d'une  calTerole ,  mettez-y 
quelques  oignons  coupés  par  tranches  «  carottes ,  panais  , 
(ouvrez  la  caiferole  d'un  plat  ,  faites  cuire  d'abord  à 
f)eiit  feu ,  &  lorfque  le  veau  a  rendu  fon  jus  ,  augmen- 
tez le  feu  :  mouillez^ le  de  bon  bouillon  ;  aflaifonnez 
d'un  peu  de  perfil ,  clous  de  girofle  :  lailfez-le  mitonner 
jufqu'a  ce  qu'il  foit  cuit  >  &  paffez  le  jus  au  travers  d'un 
tamis. 

JUSTICIER,  Seigneur  haut-Juflicîcr  (le)  connoît  de 
tous,  crimes  ôc  cas  pour  lefquels  il  y  a  peine  de  mort  : 
Inutilation  de  membres  &  autres  peines  corporelles  , 
comme  fufliger  ,  mettre  au  carcan ,  condamner  à  amen- 
de honorable  :  faire  criées  6c  proclamations  publiques , 
bannir  de  (a  terre  &  faire  marquer.  Mats  il  ne  peutcoa- 
iioîfre  des  cas  Royaux  ,  tels  que  les  crimes  de  Iczc  Ma- 
jefté,  fauiïe  monnoie ,  port  d'armes»  allemblées illicites, 
vols  &  aflTaiTinats  fur  les  prands  chemins  ,  &  autres  icm- 
blables  dont  la  connoi{rance  apartient  au  Juge  royal  : 
1,  il  connoît  encore  de  tout  ce  qui  cot>rcrne  les  domaines , 
âroits  &  revenus  cafuels  de  fa  Seigneurie  :  il  doit  avoir 
l^n  ou  plufi6ur«  Juges  6C  Olticiers ,  &  prifons  pour  éxer^ 
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'4ttr  fa  JùlHcc!  3.  de  tout«  matière  cîvlîc  ,   pèrfonncil* 

Sl  mixte  encre  fe^  Sujers  «  excepté  celles  qui  Tonr  réfer* 

.  vées  au  Juge  royal  »  telles  que  celles  qui  concernent  le  Do- 

«naine  du  Roi  »  ou  regardent  les  Officiers  royaux ,  les  Egli- 

ics  Cathédrales  »  ôc  autres  >  il  ne  peut  connoître  des  ac- 

,tions  qui  naif^c  à  raifon  des  Fiefs  nobles  :  il  ne  peut 

donner  des  tuteurs  ni  des  curateurs  aux  Nobles  ,   ni  les 

-émanciper. 

I«es  apellations  des  hauts-Jufliciers  fe  relèvent  par  de- 
vers les  Bailli fs  6c  Sénéchaux  de  la  Province  ,  quand  lei 
Seigneurs  hauts*Jufliciers  relèvent  immédiatement  du  Roi  , 
finon  par-devant  le  Juge  du  Seigneur  fuzerain  dont  ils  re- 
lèvent ;  fi  ce  dernier  a  droit  de  reflTor t.  Le  haut'Jufticier 
a  droit  de  confifcatio»  de  biens- meubles  qui  font  en  fo. 
JTuftice  ;  les  déshérences  y  les  biens  vacans  ,  les  épaves 
trouvées  ,  après  les  avoir  fait  publier  piàr  trois  piman- 
ches  confécutifs  ;  6c  quarante  jours  après,  fî  elles  ne  font 
îpoint  réclamées  ,  elles  lui  apar tiennent,  a.  Il  fuccéde  aux 
bâtards.  La  moitié  du  créfor  caché  d'ancienneté  lui  apar- 
xienc.  Ci  celui  qui  le  trouve  le  trouve  dans  fon  propre 
héritage,  6c  le  tiers,  fl  c'eit  dans  celui  d'autrui.  Bacquet-^ 
Droit  de  Jult.  ch.  2. 


LABOURS.  { principes  d'Agriculture  fiar  les  )  L'ob- 
jet qu'on  fe  propofe  en  labourant  les  terres  ^  efl  de 
faciliter  la  multiplication  des  petites  racines  qui  condui- 
Hént  à  la  plante  les  fucs  nourriciers  ;  car  les  racines  s'é- 
tendent à  àts  didanccs  plus  grandes  qu'on  ne  croiroit  , 
le  au  lieu  de  deux  ou  trois  tuyaux  que  chaque  prain  pro- 
.duitpar  la  culture  ordinaire  ,  il  s'en  éléveroit  Jir  ou 
douze ,  6c  même  plus ,  fî  on  labouroit  les  terres  félon  le 
fyflême  de  M.  du  Hamel ,  du  moins  il  le  prétend  ainfî  i 
comme  on  le  dira  ci-après.  L'eau  eft  un  véhicule  Bécelïàirâ 
j>our  aue  les  fucs  nourriciers  padènt  dans  les  plantes  : 
mais  d'un  autre  côté  fans  une  chaleur  convenable  ,  cett; 
-eau  leur  feroit  nuifîble  i  il  faut  donc  faciliter  le  plus  qu'il 
•efl  poflible  »  l'introduétion  de  l'eau  6c  des  rofées  de  la 
terre  ,  ainfî  ^ue  celle  des  rayons  du  foleil  :  or  ,  rien  n'eft 
•plus  propre  a  produire  ces  cflfers,  que  de  réduire  la  terre 
en  molécules  les  plus  petites  qu'il  efl  poflible  ,  &  plus  on 
les  divife ,  plus  on  met  le  terrein  en  état  de  fournir  de  la 
siiourrtture  aux  plantes  :  êf.  c'efè  reffet  queproduifent  let 
Jabours  multipliés*  Un  autre  effet  qu'ils  prodLtfeui  eacore;» 
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cft  de  détruire  les  mauvaifes  herbes  ,  car  lorfquVne  ternf 
ch  efl  bien  nette ,  le  froment  s'aproprie  toute  la  fubfta»- 
ce  de  cette  terre,- 

z.  Les  Labours  rendent  les  terres  plus  fertiles  que  ne 
feic  lé  fumier  ,  &  font  bien  moins  difpendieux  ;  car  ïd 
charrue  ne  drvife  pas  feulement  les  molécules  de  la  terre  , 
elle  les  change  de  placé  &  renverfe  le  terrein  :  la  terre 
foulevée  fc  laiflè  pénétrer  par  les  rofécs^,  les .  pluies  6c  le 
foleil. 

On  donne  trois  ou  quatre  Labours  aux  terres  qu'on 
deltine  pour  le  froment  :  on  a  même  éprouvé  que  u  on 
do^uble  le  nombre  des  Labours,  les  terres  en  feront  plus 
fertiles  ,  quç  lî  elles  avoient  été  beaucoup  fumées.  Pour 
donner  trois  Labours  de  plus  à  un  arpent  y  il  nVn  peuc 
coûter  que  i8  liv.au  lieu  qu'if  en  eoôterûit  plus  de  60  Uy« 
fi  on  étoit  obligé  d'acheter  le  fumier.  Pour  donner  de  bons 
Labours  aux  terres  fortes  y  il  eft  abfoluttient  néce(rair€ 
que  les  mottes  foient  bien  rompues  5c  réduites  en  petites 
molécules  y  afin  de  faciliter  à  lah terre  le  paffage  ck  l'eau 
&  des  rayons  du  fokil.  Les  terres  légères  n^éxigent  pat 
tout'à- fait  t.ant  de  Labours. 

(In  peut ,  avant  que  de  labourer ,  brîfer  les  mortes  avec 
on  rouleau  y  pourvu  que  la  terre  ne  foit  pas  trop  humide  ^ 
on  doit  en  dire  de  même  pour  lariBéthoé^dc  herfer  ks 
terres  après  qu'elles  font  lemées. 

On  doit  labourer  par  biiloris  dans  les  terres  fablonneufes  r 

en  laboure  la  terre  à  plat  ;  on  la  féme  8c  on  enterre  le  graijs 

.  avec  la  herfe  :  puis  on  forme  à  deux  pieds   les  un>  des 

aîitrès»  dé  prbf(5nds  filions  avec  une  charrue  faite  ext^rèï'» 

c'efl  ce  qu'on  apelle  billonncr.  Foy^jc  Charrue.     , 

Labours  des  terres  àrbied  ,  félon  la  méthode  ordinaire* 
Pn  en  doit  donner  trois  avant  de  lés  enfemencer.  Le  preu 
mier  en  automne  ,  ou  du  moins  au  commencement  de 
Novembre  :  il  a  pour  but  d'ouvrir  la  terre  ôc  de  détruire 
les  mauvaifes  herbes  ,  c'eft  ce  qu'on  apelle  en  bien  des 
pays  faire  la  calTaille  »  de  en  d'autres  gueretcer.-On  dok 
faire  les  raies  les  plus  droites  ôc  le  plus  près  l'une  de  l'au- 
tre qu'il. eft  çoffible  :  quand  on  laiffc  le  chaume  de  l< 
précédente  dépouille ,  il  faut  que  le  Labour  foit  plein  8c 
profond  pour  que  le  chaume  fe  mêle  avec  la  terre.r  Apics 
ce  premier  Labour  »  oh  doit  émotter  ou  calîcr  les  mot- 
tes  y  afin  que  la  terre  foit  plus  maniabîe  6c  nweur  pré-» 
parée  pour  recevoir  les  influences  de  Pair  «  ce  que  Ton 
fait  ordinairement  avec  la  herfe  ou  le  caflfe-môtte.  Le 
fécond  Labour  fe  doit  faire  après  Thiver  ,  &  même  ça 
peu  plus  tard  félon  le  tems  ,  on  Tapelle  binage  :  il  eft 
deftiné  à  d<*rru;re  les  mauvaifes  herbes  qui  croiflent  flir  le 
gueret  »  ainii  il  doit  être  profond»  Ls  tioiHéoie  ie  donne 


1«r(qtie  Phetbe  commence  à  abonder ,  on  Tapelle  tierça^e , 
c^efl  celui  qui  précède  la  i'emaille  ,  il  duit  être  àuiE  . 
profond  :  oa<loic  fumet  les  terres  avant  que  de  le  don« 
n^r.  Les  /erres  qui  pouffent  beaucoup  d'herbfs ,  comme 
font  les  fortes  ,  demandent  quatre  ôc  même  cinq  Labours  : 
êc  alors  on  n'en  donne  que  deux  pleins ,  mais  il  fufîit  de  • 
deux  ou  trois  aux  terjres  légères  6c  fablonneufes. 

Labours  des  terres  à  menus  grains.  On  donne  ordi* 
Clairement  le  premier  avant  Thiver ,  &  le  fécond  avant  de 
femer  :  il  y  a  des  gens  qui  brûlent  le  chaume  de  la  der- 
nière dépouille  vers  la  Sair«  Martin  »  de  par  le  premier 
Icabour  qu'ils  i'uixt  en  même-tems  ,  ils  mêlent  les  cendres 
avec  la  terre ,  6c  ils  donnent  lé  fécond  v^rs  le  mois  dtt 
Mars,  tems  auquel  on  enfemence  ces  forces  de  terres. 

,  Récjles  à  garder  dans  la  façon  de  labourer, 

1.  Le  Laboureur  avant  cle  commencer  fon  Labour  , 
^oit  connoîcre  la  qualité  du  champ  ,  6c  fçavoir  s'il  a  1« . 
pc ofondeur  fuffifante  :  elle  doit  être    au  moins   de  dix- 
huit  pouces  de  bonne  terre  ;  il  doit  e(faiter  6c  èpierrer  U 
terre  avant  chaque  façon^ 

2.  Ne  point  labourer  ni  trop  tôt ,  ni  trop  tard  ,  ni 
dans  un  tems^rop  froid,  ni  par  la  pluie  ,  ni  lo.rfque  1$ 
tejrre  eft  trop  imbibée  d'eau  ,  ni  quand  elle  eft  trop  (eche  , 
comme  dans  les  grandes  chaleurs  ,  mais  il  doit  le  faire 
dans  un  tems  couvert,  un  peu  humide  ,  comme  après 
uae  pluie  pu  de  grands  brouillards  ,  car  il  faut  que  I9 
terre  fbit  un  peu  adoucie  par  la  moiteur  de  Tair.  En  gé- 
néral ,  on  peut  labourer  les  terres  humides* 

5.  borner  à2s  Labours  plus  ou  moins  profonds  &  fré^ 
aacns  ,  félon  la  qualité  de  4a  terre  :  ainfi  les  terres  graf. 
ùs  ,  humides ,  6c  les  novales  ,  doivent  être  labourées  au 
moins  trois  fois  &  trcs-proiondément ,  &  de  telle  forte 
que  le  coutre  avance  bien  avant  ,  fans  néanmoins  élever 
une  trop  grande  largeur  de  terre,  ce  qu'on apelle labours 
à  vive  Jauge ,  au  contraire  ^  les  fablonneufes  &  pierreufes 
doivent  l*etre  peu. 

4.  On  doit  mettre  en  filions ,  6c  à  filions  hauts  ,  toutes 
les 'terres  où  l'on  trouve  à  quelques  pieds  de  profondeur 
un  lit  d'argile ,  de  glaife ,  ou  d  autre  terre  graffe  6c  corn* 
paéie  ^  qui  garde  Feau  fans  qu^elle  paffe  ou  filtre  au  tra- 
vers ,  parce  que  Teau  ne  pouvant  pénétrer  delfous  ,  les 
filions  aident  à  Tégoutter  6c  empêchent  que  les  terres  nç 
foient  trop  humides;  Les  filions  ne  doivent  point  être  trop 
longs , parce  qu'ilsne  peuvent  être  bien  droits ,  6c  qu'ils 
fatiguent  trop  les  bêtes* 

.  y.  On  doit  mettre  en  planches  ou  labourer  cout-à-faîç 
è  plat  les  terres  où  l'on  trouve  à  çjuelques  pieds  de  pro-» 
ioadeur  des  carrières,  ou  un  lit  (uffiiàmmci|i;  épais  4o 
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p:erre,  de  fable  ^  ^  ^^  toutes  autres  eQiéces  de  tetre  tm 

travers  defqueltes  i*eau  Elire  aifëmenc  :  il  feroit  inutile 
de  faire  des  fiUoas  dans  cette  e(péce  de  terrein.  Tel  cil 
celui  des  eavirons  de  Parie  êc  de  diverfes  Provinces  , 
que  Ton  laboure  en  plaïKbes ,  ou  tout-à-&tt  à  plat.  Ceux 
Jans  lefqueAs  Peau  paflè  le  plus  vice ,  doivent  être  à  plat  , 
de  ceux  tjù  elle  filtre  plus  ientement  ,  en  planches.  En- 
fia ,  labourer  en  travers  fur  une  colline  ,  &^  non  pas  de 
haut  en  bas  comme  Air  les  <erretns  unis  ,  pour  le  foula« 
gemenc  des  bêtes.  Dans  les  montagnes  êc  les  coteaux  ,  il 
ieroit  bon  dV  f^ire  dans  les  endroits  nécelTaires  quelques 
rigoles  qui  traveriênt  4es  filions  ,  non  eu  Hgne  directe  « 
mais  en  zigzag  poin-  éviter  le  ravage  de  Teau. 

6.  Les  filions  doivent  être  égaux  8c  droits  pour  mieux 
détruire  routes  les  herbes  6c  rendre  la  terre  plus  fertile  : 
le  Labourejr  doit  marcher  toujours  dans  la  raie  la  plof 
nouvelle  pour  ne  pas  repiquer  le  labour. 

En  générai ,  les  filions  doivent  être  plus  élevés  Se  moins 
longs  dans  les  terres  humides  Ôc  grades  ,  que   dans  les 
terroirs  lecs.  Dans  les  premières ,  ils  ne  doivent  être  que. 
dé  quatorze  à  quinze  pouces  de  largeur   fur  treize    ou 
quatorze  de  hauteur.  A  Tégard  des  terres  fortes  qui  boi-» 
-vent  l'eau  ,  on  peut  les  labourer  en  planches  larges  de  • 
huit  à  dix  pieds  ,  mais  dont  le  milieu  doit  être  plus  élevé 
qjeles  cxîrê.iv.téf. 

Nouvelle  obfervaiion  fiir  les  filions.  La  plupart  des  la- 
boureurs les  font  indifféremment  4'un  {cas  ou  de  Taurre 
félon  leur  routine  ou  leur  caprice,  La  direètion  des  fil- . 
Ions  n'ell  cependant  point  indifférente  ,  lorfqu'il  n>^  a 
pas  d'empêchement  :  c'eft-à^dire  ,  dans  sm  terrein  uni  , 
il  cft  cllcntiel  de  les  aligner  toujours  du  Septentrion  au 
Midi ,  &  non  de  POrient  à  l'Occident.  Ceux  qui  font 
dans  cette  dernière  difpofiiion  ne  prefenient  en  hyvcr 
qu'un  côté  au  Soleil  qui  le  degele ,  du  moins  en  partie, 
aux  environs  du  midi  :  la  nuit  fùivante  le  même  coté  re- 
celé ;  le  (bleil  le  dégelé  encore  quand  il  reparoit  :  cette 
opération  du  foleil  fouvent  réitérée  met  le  bled  ,  pour 
ainfi  dire ,  entre  deux  glaces ,  &  le  fait  périr  la  plupart  , 
de  façon  que  dans  le  haut  tems  il  ne  s'en  trouve  pres- 
que plus  de  ce  même  côté  des  filions  :  ce  qui  diminue 
la  récolte  de  près  de  la  moitié.  Ceux  au  contraire  qui 
font  alignés  du  Septentrion  au  Midi  ,  ne  courent  pas  le 
même  ri(que  :  ils  ne  prefentent  que  leurs  pointes  au  fo^ 
leil  y  leurs  côtés  n'ediiyant  fes  rayons  qu'obliquement  n'en 
(oBt  pas  échauffés  flc  dégèlent  de  même  z  le  bled  y  c  k 
toujours  ^al  8c  la  récolte  meilleure.  Cette  obfervatloj 
eit  de  l'Auteur  de  la  pratique  des  défrichemens. 

ilu  i£ÛC9  les  bêtes  qu^oo  emploi^  au  labourage  ^iboC 
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Bf!  "tOi  ^evaiix  ou  les  bçeuis ,  ou  les  mdes  ^  félon  Pufag« 
e  .des  lieux  ;  on  emploie  ordinairement  ceux  dont  refpécç 
^ft  ta  plus  commune  dans  le  pays.  Ilefl  vrai  de  dire  que 
g:  Ifis  chevaux  font  beaucoup  pJus  d'ouvrage  que  l^es  bœuFs  ^ 
i:  jnais  ceuxoci  réfijfttni  plus  au  travail  «  fonc  moins  fuject 
1.  ^ux  maladies .  6c  coûtent  moins  à  nourrir. 
!  Labours  iutvantja  nouvelle  culture.  Selon  l'Auteur  de 

{         .cette  nouvelle  méthode,  les  vrais  àioycns  de  ib  procu<p 
rcr  une  abondance  de  bled ,  font ,  i.  de  faire  produire  aiuç 
L  jplantcs  beaucoup  de  tuyaux  :  2,.  cîe  faire  porxer   à  cha- 

(  4ue  tuyau  un  grand  épi  :  3^  que  chaque  épi  foit  rempli 

;  âc  grains  bien  nourris.  Or  ,  c'eft  pax  les  Labours  qu'on 

ilonne  aux  pUmes ,  lorfqu'elles  végètent  &  qu'elles  pren- 
nent leur  accroiffement  »  qu'on  peut  obtenir  ces  trois  effets. 
11  prétend  que  ce  n'eft  que  par  fa  nouvelle  manière  de 
i:uUiyer  les  Weds,  qu'on  peut  c'pércr  ce  fuccès  ;  ildéve- 
lope  l'utilité  de  chaque  labour  qu'on  doit  donner  aux  ter- 
j*cs.  Selon  ks  principes  ,  le  labour  avant  l'hiver  a  poux 
objet  de  faire  écouler  les  eaux  &  de  préparer  les  terres 
à  être  ameublies  par  les  gelées  de  l'hiver.  Celui  qu'ca 
donne  après  les  grandi  froids  pafïës,  fait  produire  aux 
■  plantes  une  grande  quantité  de  tuyaux  :  les  labours  fui- 
vans  ,  Se  jufqu'à  ce  que  les  bteds  foient  défi^uris ,  font 
fortifier  les  plantes,  allongent  les  tuyaux,  &  donnent  la 
f  roflear  aux  épis.  On  jie  peut  pas  abfolument  détermi- 
ner Iç  nombre  de  ces  labours  ;  il  dépend  de  l'état  des 
terres  ;  car  û ,  par  exemple  ,  elles  étoient  trop  humides  » 
iri  n'en  faudroit  pas  faire  dans  ce  tt,ms-là.  En  généraU 
il  eli  confiant  qi^'un  labour  avant  que  les  épîs  fortent  des 
luyaux ,  eft  tr&utiie  :  mais  le  dernier  eft  le  plus  impor*- 
lant,  il  fait  que  les  grains  fe  forment  jufqu'à  la  pointe  de 
l*épi^,  &  qu'ils  grofïîflcnt  :  ii'  faut  le  faire  dès  que  les  fleur» 
fbnt^  pafTées. 

Il  veut  qu'on  exécute  Iç  premier  labour  du  printems  » 
jée  ce^te  manière  ;  i.  il  faut  néceiTai rement  donper 
4iuatxe  pieds  aux  plattebandes ,  6c  avoir  attention  que 
les  rangées  foient  conduites  bien  droites  ;  m,  tirer  une 
raie  en  renverfant  la  terre  de  laplattebànde,  &  fe  régler 
de  façon  qu'il  ne  refle  plus  que  le  terrein  fulfifant  pour 
que  ia  féconde  raie  puifTe  aprocher  à  deux  ou  trois  pou* 
/CCS  de  la  rangée  fcmée.  Comme  cette  première  raie  ré* 
gle  toutes  les  autres^  il  e(l  important  qu'elle  foit  paraU 
fêle  ayx  rangées,  quand  même  ondcvroit  faire  conduire 
les  chevaux  par  la  bride:  c'efl  le  moyen  d'éviter  les  em- 
barras qiû  pourroient  dégoûter  de  la  nouvelle  méthode. 
Or ,  cette  première  raie  étant  bien  dirigée ,  toute  la  platf 
lebande  le  laboure  avec  facilité  ;  ;.  faire  la  fect)nde  raie 
ciaos  le  même  feas  que  la  première,  en  aprochant  foK 
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nés  des  rangées  :  41  faire  la  croiiîéme  en  (èns  confrAire 
de  renverfèr  la  terre  du  côté  des  rangées  ;  par  là  on  rem- 
plie le  fillon  précédemment  formé,  &  les  racines  pcuvcoc 
•'étendre  dans  cette  grande  épaifl'eur  de  terre  remuée: 
5.  continuer  à  labourer  dans  \c  même  fens  &  donner  le 
plus  de  largeur  qu'on  peut  à  la  bande  de  terre  que  Too 
ver  fe  du  côté  des  rangées  «  jufqu'à  ce  que  la  plattebande 
ibtc  labourée  très-près  de  Taucre  rangée.  Se  finir  par  une 
feuie  raie  ,  que  Ton  exécute ,  en  renvfrfant  la  terre  du  côté 
de  la  rangée  où  l'on  vient  d'ouvrir  un  fil  Ion. 

Le  fécond  Labour  fe  fait  aintî.  On  continue  de  renverfèr 
la  c?rre  du  côté  où  Ton  n'a  fait  «qu'une  raie;  &  quand  on 
efl  arrivé  à  l'autre  bord  de  laplattebande ,  on  laiilè  la  va- 
leur d'une  raie  que  Von  ne  laboure  point ,  mais  fur  laquelle 
on  renveriê  la  terre  de  la  dernière  raie  que  Ton  laboure.  Au 
reite,  on  peutfe  difpenfer  de/aire  ce  fécond  Labour  avec 
ia  charrue  ,  quand  la  terre  ne  pouflè  pas  de  trop  mauvaifès 
herbes ,  8c  on  fe  contente  de  pafler  le  cultivateur  (  forte  de 
charrue  )  auprès  des  rangées.  Enfin ,  on  finit  les  Labours 
en  padant  une  ou  deux  Ibis  au  milieu  des  platiebandes  le 
cultivateur  attelé  de  deux  chevaux  ,  parce  qu'il  entre  quatre 
ou  cinq  pouces  plus  avant  en  lerrc  que  ne  pourroit  faire  la 
charrue.  . 

Pour  parvenir  à  renverfèr  rouiours  la  terre  du  côté  det 
rangées  (  ce  qui  cil  en  efîet  difficile ,  parce  queila  roue  tom- 
bant dans  les  filions  dérange  la  direélion  du  foc)  ,  il  faut 
"ouvrir  à  tous  les  labours  un  petit  fillon  tout  priés  des  raiw 
gées ,  par  lequel  on  renverfe  la  terre  du  côté  de  la  plaiteban- 
de  ,  &  fur  le  champ  on  doit  remplir  ce  fillon  ,  &  renver- 
fcr  éxaétement ,  6c  le  plus  qu'il  eft  poflfible  ,  la  terre  fur 
le  pied  du  froment. 

Prenons ,  pour  exemple ,  une  Ferme  de  îoo  arpens  d^x- 
ploitaiion.  1.  Un  Laboureur  qui  a  une  pareille  Ferme  doit 
avoir  trois  charrues  roulantes  ,  Ce  au  moins  fept  bons  che- 
vaux ;  2.  il  donne  trois  Labours  aux  100  arpens  de  fcs  ter- 
res  qui  font  deflinées  pour  le  froment  :  ceux  qui  font  bien 
montés  en  chevaux  donnent  quatre  façons  à  la  portion  de 
leurs  tei^res  qui  reçoit  plus  difficilement  le  degré  d'atténua- 
tion nécefllaire  ;  on  peut  eftimer  ces  terres  à  douze  ou  quin- 
ze arpens  :  3.  il  donne  deux  Labours  aux  terres  qu'il  defti- 
ne  à  porter  de  l'orge  ,  des  pois  y  ^c.  6c  un  Labour  à  celles 
oui  doivent  produire  de  l'avoiqe  :  d'autres  eti  donnent 
deux  ;  &  comme  dans  ce  compte  il  y  a  des  terres  labourées 
deux  lois ,  on  peut  les  eflimer  au  tiers  de  la  foie  qui  "eft  $4 
arpens. 

Selon  les  principes  de  cette  forte  de  culture  «  le  même  L^* 
tpureur  qui  à  une  pareille  Ferme ,  doit  deftuier  cent  cin* 
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fu\nte  arpens  de  (es  meilleures  terres  à  être  erifeniencés  en 
«■ornent  :  &  leur  donner  cinq  Labours. 

Labours  des  Jardins.  On  les  fait  ordinatretnent  à  la' 
bêche  &  à  la  houe  :  le  premier  Labour  confifle  dans  le  dé«- 
frichecnent  du  jardin  ;  on  le  fait  dans  un  tehis  fec  pour  lés 
terres  humides  ou  fortes  ,  il  doit  être  profond ,  &  donné 
dans  un  tems  humide  pour  les  terres  legéces  &  pierreufes* 

Ou  donne  quatre ,  8c  même  jufqu'à  cinq  6c  tix  Labours 
par  an  aux  arbres  fruitiers  ;  au  printems  ^  &  à  la  famt  Jean  ^ 
à  la  fin  d'Août  &  avant  Phiver  ,  maiC»n  ne  doit  jamais  les 
labourer  quand  ils  font  en  fleur.  On  doit  labourer  fou  vent 
iesplagtes  potagères; ce  Labour  doit  être  fait  à  la  bêche 
Jorfqu'on  veut  planter  ou  femer  ;  on  en  doit  faire  de  pro- 
fonds au  milieu  des  quarrés ,  Ôc  de  légers  parmi  les  menus 
légurpes.  On  fer  fouit  »  ou  on  bêche  les  plantes ,  qui  fcuu  près 
les  unes  des  autres  :  on  divife  pour  cela  Us  quarrés  dans 
leur  largeur  en  diverfes  planches  de  quatre  à  cinq  pieds  « 
féparés  par  de  petits  fentiers. 

LAINE  (  la  )  eft  la  toifon  des  moutons  &'  des  brebis  ,  il 
y  en  a  de  plufieurs  fortes.  La  laine  blanche  eft  la  plus  ef» 
timée  :  celle  qui  eft  tondue  (or  une  bête  mcrte  ou  malade , 
eft  fujette  à  la  vermine  ;  ainfi  que  la  Laine  grafTe.  On  doit 
mettre  les  Laines  dans  un  lieu  aéré  &  propre  :  les  Fermiers 
êc  Laboureurs,  quand  ils  veulent  fe  défaire  de  leurs  Laines, 
les  vendenp  en  toifon ,  &  comme  on  dit  tout  en  fuin  ,  iâns 
avoir  été  lavées.  On  apelleLaine  crue  celle  qui  n'ert  poli  c 
aprêtée  :  cet  aprêt  comprend  différentes  préparations;  i, 
après  qu'elle  a  été  coupée  on  la  met  en  pile  ;  on  fait  autant 
de  piles  qu'il  y  a  de  différentes  fortes  de  Laines  :  on  la  lave 
pour  en  ôter  la  graifle  ôc  les  ordures  ;  on  compte  qu'il  y  a 
un  déchet  de  moitié  dans  ce  lavage ,  il  eft  moindre  quand 
l'année  a  été  pluvieufe  ;  2.  on  la  tire  &  on  fépare  les  diffé- 
renres  qualités  des  Laines  ,  ce  qu'on  apellc  le  triage.  On  en 
tire  trois  fortes  de  chaque  toifon  ;  1.  la  mère  Laine  ,c'eft 
celle  ducou  8c  de  defTus  le  dos.,  c'eft  la  meilleure  ;  2.  celle 
delà  queue  &  des  cuilfes  ;  ^.  celle  de  la  gorge  ,  de  deflous 
le  ventre  &  des  autres  endroits  du  corps  :  on  la  dégraifl'e  , 
ce  qui  fe  fait  avec  du  favon  noir  ;  enfin ,  on.  la  fait  fécher  : 
jpuis  on  l'épluche ,  on  la  bat ,  on  y  met  de  l'huile  :  on  la 
carde ,  on  la  ftle ,  car  rlle  paife  par  cous  ces  degrés  avanc 
d'être  employée  au  métier  ou  à  l'aiguille. 

Nouvelles  obfervations  fur  la  Laine.Xa  bonne  Laîne  doit 
être  foyeufe,'luifante  &  moHe  au  tbucher  :"  les  Laines  fe 
cliftinguent  en  fines  6c. moyennes,  ou  en- hautes  &  baffe/. 
Chaque  roiibn  fournit  trois  différentes  qualités  de  Laines', 
X.  celle  du  dos  &  du  cou ,  qu'on  nomme  merc  Laine  ;  *. 
celle  de  la  queue  &  des  cuiffes  ;  ?.  celle  de  ra  gorge,  de 
deiTous  le  ventre  6ç,  des  autres  eadroits  du  corps  ;  les  Laioe« 
Tome  U  ^  Te 
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de  rebut ,  Sc<m\  font  exclues  des  Mam^adlbures  >  provient 
Dent  des  moutons  mes ,  malades ,  ou  morts  naiurellemenc» 
:  Bans  toutes  les  ManuFa6tures  on  donne  te  premier  rang 
à  la  Laine  d*Efpagne  (bus  le  nom  de  Ségovie  ;  le  fécond  , 
aux  Laines  d'Angleterre  ;  le  troifiéme ,  à  celles  du  Langue* 
doc  ;  le  quatrième  ^  à  celles  de  Valogne  &.  du  Cotentin.  La 
JLaine  d^Efpagnee/l  douce  «  foyeufe  ,  fine  ^  déliée  ,  molle  au 
toucher  ;  les  Laines  d'Angleterre ,  d'£co(Iè ,  d'Irlande  ^  font 
plus  longues  6c  luifantes  que  celtes  d'Ëfpagne  y  m^îs  elles 
font  un  peu  moins  fîn^i  ôc  moins  douces.  Les  Laines  d'Eipa- 
ghe  employées  feules ,  foulent  plus  que  les  autres  fur  la  lon- 
gueur Se  fur  la  largeur  ,  on  ne  peut  mêler  les  unes  dans  les 
autres  qu'avec  précaution  ,  parce  qu'elles  forment xla«<xeux 
6c  des  inégalités  dans  les  étoffes*  La  variété  prefqu'infiiûs 
de  toutes  les  efpéccs  de  Laine  ,  provient  de  la  diverfîté  des 
climats.  En  France  ,  nos  meilleures  Laines  d'à  prefent  font  * 
celles  du  Kouffillon  ,du  Languedoc  8c  du  Berri  ,  de  Valo- 
gne ,  du  Cotentin  ,  8c  de  toute  la  baflTe-Normandie  :  les  Lai- 
tues du  Berri  font  moins  parfaites  que  celles  du  Languedoc 
6l  de  la  Provence ,  Se  les  Laines  du  RoufllUon  furpalleac 
joutes  les  autres. 

Les  moyens  de  pcrfeélionrer  les  Laines  font  :  i.  d'aider 
la  nature  à  produire  de  belles  Laines  par  le  choix  de  la  ra- 
ce ,  des  pâturages  8c  du  climat: voilà  pourquoi  en  Efpagcc 
&  en  Angleterre  elles  font  fi  belles  :  on  y  eft  moins  fujet 
qu'en  France  aux  vici0îtudes  des  faifbns.  Le  choix  de  la 
race  fe  fait  par  l'importation  d'une  bonne  race  étrangère  : 
on  peut  faire  venir  facilement  en  France  un  nombre  de  bre- 
bis étrangères  .  dont  la  Lame  foit  préférable  à  celle  de  nos 
'  croupeaux,  par  exemple,  on  peut  tirer  facilement  de  la 
CaRiile,  une  quantité  de  bétes  fuffifantes  pour  faire  race 
dans  le  Languedoc  8c  dans  le  Berri.  i.  La  température  d a 
climat  n'eft  pas  par  toute  la  France  un  obftacie  infurmon- 
table  aux  progrès  d'une  race  étrangère  :  telles  font  les  Pro- 
Hvinces  méridionales.  ;.  Le  choix  des  pâturages  eft  eifèa* 
tiel  ;  ainfi  les  brebis  de  haute  taille  ,  d'une  compléxion  ro- 
hude  ^  peuvent  être  nourries  dans  de  vafles  prairies  bien 
garnies  d'herbes ,  dans  des  pâtis  de  gaaon ,  dans  des  près 
Eauts  Se  bas.  La  moyenne  efpéce  8c  d'une  taille  médiocre^ 
trouverait  fort  bien  leur  nourriture  dans  les  chaumes  après 
Ja  récolte ,  dans  les  jachères,  dans  les  friches  qui  avoifi> 
sent  les  montagnel. 

On  doit  augmenter  la  nourriture  des  brebis  tm  peu  avanc 
la  tonte  :  les  laver  fréquemment  pendant  un  mois  ,  fi  Tau.* 
,née^  a  été  féche  :  on  doit  choifir  pour  la  tonce  tm  cems  chaud 
i&  un  ciel  ferlin. 

On  doit  laver  laCaîne  par  tas  dans  Teaa  dormante,  8c  àh 
Moanc  dans l'taui courante;  ccUede ia laer cftiameillemc 
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dctoutes«  On  tire  les  Laines  en  dîfttnguant  les  difîérences 
dualités ,  en  féparanc  la  m<re' Laine  ,  qui  ed  celle  du  dos 
C^avec  celles  des  cuiiles  de  du  ventre.  On  doit  éplucher  la. 
Laine  triée,  en  féparer  les  corps  étrangers,  déchirer  6c 
étendre  les  flocons  qui  font  trop  compaéts  :  huiler  la  Laine 
en  afpergeant  >  la  peigner  longue ,  carder  la  croûte  :  eufuicé 
alfurtir,  la  laine 6e  la  filer. 

On  a  fait  tout  récemment  l'cxpérfençe  que  la  Laine  des 
inoutons  qui  hivernent  ou  parquent  en  hiver  dans  les 
champs ,  a  été  trouvée  plus  belle ,  &  efiimée  plus  chère  de 
quatre  à  cinq  fols  par  livre  que  les  Laines  ordinaires. 

LAIT*  Liqueur  blanche  qui  découle  des  mammelles ,  tanc 
des  femmes  que  des  animaux  femelles ,  &  qui  efl  defliné  à 
tiourrjr  l'animal  qui  le  fuce.  Comme  il  paflë  dans  le  fang  avec 
ion  baume ,  &  qu'il  eft  filtré  par  les  glandes  des  mammelles, 
il  a  une  douceur  naturelle  6c  une  vertu  très-nourrilïànte. 

Les  diverfes  forces  de  Lait  dont  on  fait  ufage  6c  en  phi- 
iîeurs  manières ,  font  le  Lait  de  vache  ,  le  lait  de  che« 
Yre  6r  le  Lait  de  brebis  :  à  l'égard  du  Lait  d^ânefTe  6c  du 
ï^ait  de  femme ,  on  n'en  fait  uiàge  que  pour  le  rétabltlTe- 
inènt  de  la  fanté. 

Lait  de  Vache  ,  c'eft  celui  qui  efl  le  p!us  en  ufage  ,il  e/l 
épais  6c  gras;  ilaaoucit>  nourrit 6c  raJFraîchirr  Celui  du 
mois  de  Mai  6f  de  l'été  efl  préférable  à  celui  des  au^re« 
faifons  :  'c  plus  facile  à  digérer  efl  celui  de  la  vache  quand 
elle  efl  dans  fa  vigueur  :  mais  fi  elle  allaite,  il  ne  vaut  rien« 
En  général  les  vaches  noires  donnen^le  meilleur.Lait  ;  cel- 
les qui  pâturent  dans  des  lieux  élevés  en  onc  de  meilleur  qu^ 
celles  qui  paifTenc  dans  des  marais.  Le  laie ,  pour  être  bon« 
doit  être  bl me ,  d'une  bonne  odeur  y  d'une  faveur  exempte 
d'amertume,  d'aigreur,  de  falure ,  nouvellement  tiré  &  d'un 
animal  ni  trop  vieux  ni  trop  jeûne  :  le  Lait  qui  donne  le  pli^s 
de  crème  ,  rend  le  plus  de  beurre ,  6(  n'cfl  pas  le  meilleur 
pour  faire  les  fromages  :  celui,  au  contraire  ,  qui  ne  rend 

Ï[uére  de  crème  6c  qui  coaferve  fa  graifTe,  efl  meilleur  pour 
es  fromages  ;  d*où  Von  a  droit  d'inférer  que  le  premier  elr 
.préférable ,  parce  qu'il  y  a  plus  de  proRc  à  faire  fur  la  crémfi 
Ce  le  beurre ,  que  furie  fromage^iOn  doit  traire  le  Lait  dans 
d&s  pots  bien  propres ,  le  couler  aufîl-tôt  dans  des  terrines 
à  travers  un  linge  blanc  6c  mouillé  ,  6c  le  laifTêr  repofear 
jslus  ou  moins  ^  félon  tes  faifons ,  mais  pus  plus  <^'un  jour  en 
Eté  :  on  doit  le  mettre  dans  un  lieu  fort  frais  «  Quand  il  eft 
repofé  «  on  lève  la  crème ,  qu'on  met  dans  un  pot  jufqu'à  ce 
qu^on l'emploie.  Toy^sc Beurre  6c  Fromage. 
.  Lait  de  Bevrre.  C'efl  le  lait  qui  refle  après  quVn 
a  fait  le  beurre ,  ^ue  l'on  apelle  riboté  ou  bas  beurré;  c'eil 
uoe  efpéce  de  petit  lait  fort  rafraichiflant  :  on  en  nourrie  le 
VéuiiU  On  faïc  cafllef  U  Lait  *  oc  diffàreoces  manières ,  fm 
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avec  de  h  prciTuf  e ,  ou  avec  de  la  graine  de  chardon  benî  » 
ou  de  la  fleur  de  chardbn  fauvage ,  ou  avec  le  gingembre. 
Pour  connoître  encore  la  bonté  du  Lait ,  on  coït  eri  met- 
tre une  goutte  fur  un  linge  :  car  fi  elle  y  demcLre  attachée 
comme  une^  perle  ians  couler ,  c'eft  une  marque  qu'il  cft 
bon. 

Le  Lait  efl  compofé  de  trois  fubftances  ;  fçavoir  ,  la  crê- 
ice ,  le  caillé ,  &  le  petit  lait. 

Le  Lait  confidéré  relativement  à  la  fanté ,  eft  falutairc 
à  un  grand  nombre  de  maladies  :  il  nourrit  plus  parfaite- 
ment qu'aucun  autre  aliment,  parce  que  c'eftun  chile  déj^ 
digéré  &  deîtiné  à  foutenir. 

On  fe  fert  communément  en  France  de  Lait  de  Vache , 
du  Lait  de  chèvre  6c  du  I^it  d'ânefîè. 

Le  Lait  de  vache  eit  huinectant ,-  pedloral ,  rafraîchi(^ 
fant  de  nourrilTant ,  il  convient  dans  toutes  les  maladies  où 
il  s'agit  d'adoucir  die  fournir  une  forte  nourriture  au  fàng  : 
telles  font  les  pertes  de  (ang  de  différentes  efpéces ,  dartres, 
galles  opiniâtres ,  dévoiemens  ,  douleurs  d'hémorroïdes  : 
mais  fur-tout  la  goutte  &  les  rhumatifmes  gcvuteux,'les 
épulfemens  après  de  longues  maladies  :  il  convient  encore 
dans  Tarrophic  &  l'heétifie  :  car  il  fert  d'alment  &  de 
rcrnéde  :  î1  eft  fpécifique  contre  le  fcorbut. 

La  faifon  de  le  prendre  eft  celle  du  printems  &  de  l'aiî- 
"  tomne.  Les  précautions  qu'on  doit  prendre  huit  jouis  avant 
que  d'en  commencer  Pulage ,  font  la  faigiiée ,  fi  l'état  dii 
imiiado  le  permet ,  quelques  lavemens  &  la  purgation  : 
la  nourriture ,  tant  à  dîner  qu'à  fouper  ,  ne  doit  être  que 
de  viande  blanche ,  <omme  veau  ou  poulet ,  foit  bouillie , 
foit  rôtie.  On  doit  s'interdire  l'ufage  du  vin ,  ou  du  nioins^ 
n'en  boire  que  fort  modérément ,  Ôc  boire  dans  la  journée 
de  l'eau  de  leigle. 

Dans  la  première  huitaine ,  le  malade  prendra  un  de- 
mi-feptier  de  Lait  fortant  du  pis  de  la  vache ,  à  fix  heures 
du  matin ,  mais  coupé  avec  un  quart  d'eau  d'orge  ou  de 
feigle  :  on  y  mêlera  un  demi-gros  de  la  poudre  d'écreviflTe 
Ipréparé*^ ,  Se  il  tâchera  de  dormir  après  lavoîr^ris  :  il  ne 
déjeunera  que  quatre  heures  après.  Si  le  }^it  pafife,  ce 
qu'on  connottra ,  s'il  ne  paroit  aucun  grumeau  de  Lait  dans 
les  Telles ,  on  pourra  en  continuer  l'ufage. 

La  féconde  huitaine ,  il  prendra  à  la  même  heure  une 
chopine  de  Latt pur  ;  il  fera  fès  repas  à  l'ordinaire,  mais 
au  l'eu  de  fouper  ,  il  fe  contentera  d'im  potage  ou  d'un  cou- 
jje  d'oeufs  frais* 

La  troifiéme  huitaine,  il  en  prendra  une  chopine  de  plus  : 
ce  fera  à  Pheure  &  à  la  place  de  fon  déjeûner. 

La  quatrième  huitaine ,  il  fubftituera  une  troifiànc  cko« 
l>inc  de  lait  j  à  ia  place  de  iba  diaer» 
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.  La  cinquième  huttaîne ,  il  prendra  une  quatrième  cha- 
pîne  de  lait,  à  la  place  de  fon  goûté;  &  la  fîxiéme  huitai- 
ne, il  en  prendra  une  cinquième  chopine,  au  lieu  de  fon 
fpuper. 

Les  pcrfonnes  chez  lefquelles  le  lait  pafiTéra  facilement 
pourront  abréger,  &  faire  cette  augmentation  de  lait  de 
trois  en  trojs  joij^rs. 

Si  cette  nourriture  ne  pouvoit  remplir  les  befoins  du  ma- 
lade ,  il  pourra  manger  en  différens  temsun  peu  de  pain 
du  plus  léger  ,  ou  du  bifcuit ,  ou  deux  œufs  frais.  Que  s'il  fç 

Î>liint  de. maux  d'eflomac  &  defoiblefîès ,  on  pourra  dè- 
ayer  dans  fon  lait  un  ou  deux  gros  de  chocolat.  Si  le  lait 
lui  lâche  trop  le  ventre,  il  en  fufpendra  Tufagc  jufqu'à  la  fin 
du  divoi'^meht ,  il  fe  purgera  enfuite,  6c  rentrera  dans  Tu- 
iàge  du  lair. 

Au  reilt  on  doit  pendant  Tufage  du  laie  fe  purger  tous  les 
douze  ou  quinze  jour^". 

Le  lait  pour  être  bon  doit  être  blanc,  d'un  goût  agréa» 
ble  ,  n'être  ni  trop  clair  ni  trop  épais  ,  &  pour  l'avoir  tel ,  . 
on  doit  ;  i.  autant  qu'on  le  peut,  faire  choix  d'une  vache  de 
deux  ou  trois  ans  feulement  qui  foit  noire  ,  ou  fauve  *  2. 
obferver  que  fon  lait  ne  foit  que  de  trois  mois ,  5c  en  pren- 
dre aufTi'tôc  une  autre,  dès  qu'on  s'aperçoit  qu'elle  en- 
tre en  chalccir  :  j.  de  la  faire  paître  dans  de  bons  pâtura- 
ges ,  &  la  faire  conduire  de  forte  qu'elle  ne  coure  pas 
trop. 

Au  refèe ,  comme  l'ufage  du  laïc  a  Ces  inconvèniens ,  le  ma* 
lade  doit  être  dirigé  par  un  Médecin ,  afin  qu'il  puillè  varier 
les  purgatifs  félon  le  cara6térede  la  maladie ,  &  ordonner 
les  changemens  qu'il  jugera  nécelîaires. 

Lait  d'âneflTe,  (  le  )  convient  dans  les  maladies  de  poîtrî- 
se,  telles  que  les  ulcères  du  poumon ,  les  toux  opiniâtres  « 
répuifcmefic,  les  fièvres  lentes  &  he6tiques,  les  crache- 
mens  de  fang ,  les  peripneumûnies  Ôc  tous  les  autres  «maux 
où  la  poitrine  eft  affedtée. 

Le  régime  eft  à  peu  près  le  même  qui  s'qbferve  dans  le 
lait  de  vache ,  fi  ce  n'elè  qu'on  doit  le  prendre  encore  plus 
matin,  &  fi  le  malade  ne  peut  s'endormir  après,  au  lieu 
du  matin ,  il  le  .prendra  à  l'heure ,  &  à  la  pjace  du  fouper. 

Au  relie  le  lait  de  jumenc  peut  être  fubllitué  au  lait  d'â- 
neffe ,  dans  les  Pays  où  les  ânelfes  font  moins  commîmes. 

Lait  de  chèvre.  On  l'ordonne,  dans  les  mêmes  maKir 
dies  que  celles  auxquelles  le  lait  d'ânelfe  convient ,  C\  cç 
^'eft  que  dans  celles  où  il  y  a  un  cours  de  ventre  féreùx ,  \t 
lait  de  chèvre  doit  être  préféré  au  lait  d'ârteffe.  Il  eftjfort 
propre  auflî  pour  rétablir  les  enfans  en  chartrc,  6c  pout 
redonner  Tembonpoint  aux  perfonnes  maigries. 
^  Le  régime  ell  à  peu  près  le  même  que  les  précédeni , 
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Biais  chaque  fois  que  le  malade  en  prendra  ,11  avatcra  un  bol 
Coinporé  d*mi  demi-gros  de  corail  rouge  »  &  il  mettra  deui( 
gros  de  fucre  dans  chaque  gobelet  :  à  Tes  repas  il  boira  lUf 
tiers  ou  moitié  de  bon  vin  de  Bourgogne. 

Le  lait  eft  contraire  en  général  aux  maladies  du  Foie ,  à 
Pépiiepfie,  aux  vertiges ,  aux  hypocondriaques  &  a  la  h^ 
'ine.  (fiehet.) 

^  Lait  de  femme*  Pour  qu'une  femme ,  qui. veut  nourrir, 
àk  du  lait  en  abondance ,  elle  doit,  relon  quelques. Au- 
teurs ,  boire  du  vin  où  Ton  aura  fait  tremper  du  fenouil , 
nanger  des  pois  chiches,  de  la  laitue,  de  la  roquette  « 
dci  am:inde$ ,  du  faifîn  de  damas.  (  Chomei,  ) 

Lorfqu^une  femme  oui  ne  fe  trouve  pas  en  état  de  nourrit 
fbn  enfant  eft  obligée  de  faire  tarir  fon  lair ,  il  faut  lui  faire 
tin  cacaplafme  avec  du  perfil  8c  de  la  mie  de  pain  ,  Se  lut 
apliquer  fur  les  mammelles  ;  ou  bien ,  faire  fondre  du  beur- 
re frais ,  étant  fondu  le  tirer  du  feu  «  &  y  mêler  de  l'eau-de- 
vie  ,  en  faire  une  efpéce  d\}ngueHt  dont  on  oint  les  mam- 
melles »  &  y  apliquer  une  feuille  de  papier  par-de(Tlis  :  lorf- 
que  le  papier  efl  fec  ,  on  renouvelle  toujours  Tonâion  juf- 
qû'à  ce  que  le  lait  foit  diflipé. 

Le  lait  de  femme  cit  un  remède  excellent  pour  les  ma'a- 
^ies  de  phthifie  :  mais  il  fait  un  meilleur  effet  lorfque  le  ma- 
lade a  la  commodité  de  pouvoir  tirer  le  teton. 

Lait.  (  Petit  )  Manière  de  le  faire  ;  prenez  une  pînre  de 
lait  de  vache,  ayez  (bin  de  la  bien  écrémer  ,  délayez-y  gros 
comme  une  fève  bla  iche  de  prelfure ,  mette?  le  pot  dans 
reau  bouillante, llailfez- l'y  pendant  un  ouatr-d'heure  ou 
demi-heure  :  enfuite  retirez-le  du  feu,  laiilez-le  refroidir  : 
saffèzle  lait  par  une  examine  fine  fans  ezpreflioix  :  le  petit 
lait  fera  alors  parfaitement  clarifié* 

Autre  manière.  Prenez  une  pinte  de  lait  de  vache  écrê» 
;  fné  :  faites  le  bouillir  dans  un  poêlon  de  terre  vermllé  5e 
des  qu'il  commencera  à  bouillonner ,  jettez-y  un  demi-gros 
de  crème  de  carre  en  poudre  fubtile ,  ou  panez  y  un  peu  de 
ius  de  citron  :  retirez- le  du  feu:  laiifez-le  refroidir  6c  le  pat 
icz  p3*'rétamîne. 

'  "Autre  méthode  de  le  faire  &  plus  nouvelle,  i.  On  doit 
thoinrle  meilleur  iait,&leplus  nouveau  trait  qu'il  foie 
)^o(Iible  :  on  en  prend  plu<  ou  moins  fûivant  la  quantité  de 

Î)etit  lait  qu'on  le  propofe  de  faire  :  on  le  met  bouillir  fur 
c  feu  ;  &  afin  de  le  faire  tourner ,  on  y  jette  à  mefure  <^'il 
commencée  bouillir  un  peu  de  crème  de  tartre  ,  plus  om 
jmoins  fe'on  qu'on  s'aperçoit  *ju'il  en  faut  pour  le  faire  tour- 
lier:  car  il  y  a  des  laits  qui  fe  caillent  plus  ailèmentqut 
xî'autres  :  mais  le  plus  communément  il  faut  une  demi.-oo- 
ce  de  crème  de  tartre  pour  faire  cailler  une  piote  de  Lot  fis 
le  feu* 
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v     :  ?OBf  mîèux  rëuTnr,cn  ne  jette  cette  crfme  de  tarire 
^     ians  le  lait  qu'au  moment  quUi  cÛ  prêt  à  bouiUir ,  &  on  le 
J     jemuc  bien  avec  une  cuiller  de  bois  jufqu'é  ce  qu*iî  falTc 
<  u  caillebot  de  fromage*  Pour  lors  on  ôte  le  lait  du  feu ,  on 
Je  pafTe  à  travers  un  linge  blanc  6c  fin  pour  en  fëparer  la 
partie  cafeufe  »  enfuire  on  lailîe  refroidir  la  liqueur  environ 
4  n  bon  quart-  d'heure  :  puis  on  prend  pour  chaque  pinte  dé 
}  etit  lait  quatre  blancs  d'œufs  que  l'on  bat  bien ,  de  ma- 
nière qu'ils  ne  fafl'entplus  qu'une  crème  blanche.  On  jette 
les  blaocs  d'oeufs  ain(i  battus  dans  le  vaiiTeau  où  eîï  le  lait  y 
êc  on  le  remet  bouillir  une  féconde  fois  fur  le*  feu  quatre 
,ou  cinq  minutes.  Quand  il  aura  bouilli ,  il*  fera  clair ,  pour»- 
-vu  qu'on  l'ait  bien  tait  iouri>er  la  première  fuis  :  o»  lelaif- 
«fe  enfuire  un  peu  repofer  6c  refroidir ,  puis  on  le  paile  , 
À  Travers  un  lamis  dans  leauel  on  a  mis  deux  feuilles  de 
papier  brouillard  :  ce  petit  lait  y  filtre  pe'ii-à-peu  ,  &  pour 
-ainlî  dire  goutre  à  goutte  :  après  cette  opération  le  petit  laïc 
reflemble  à  de  l'eau  de  ix)che ,  5^.  il  cfl  tel  qu'il  le  faut  pour 
Jes  perfonnes  à  qui  il  eli  niceflaire. 

,  Lait  cutt.  Faites  bouillir  trois  demi-feptiers  de  lait: 
.mettez-y  le  quart*  d'autant  de  crème  flc  fa^res-le  réduire  à 
-ja  moitié  :  mettez-y  un  peu  de  fucre  ôc  une  pincée  de  ftl  >  ic 
àreffézAt  dans  un  plat. 

Lait  caillé.  Délayez  dans  une  cuillerée  de  lait ,  gros 
.comme  un  pois  de  preflùre:  ajoutçz-y  une  goutre  d'eau  de 
fleur  d'ofciiige ,  &  du  fucre  à  difcrétion  :  mêlez  le  tc.ui  dans 
.une  cho  »tne  de  lait  :  mettez  votre  compotier  fur  la  cendrç 
chaude  pour  le  faire  cailler  :  puis  ôtez-le  de  deflîis  la  cçn- 
-Hj-c  y  &  mettez- le  rafraîchir  fur  la  glace  pilée. 

Lait  d'amande^  paffez  par  un  tamis  de  crin  quatre  on« 
ces  d'amandes  douces,  après  les  avoir  pelées,  pilées  6c 
arrofôes  d'un  peu  de  lait  :  en  même-rems  faites  bouillir  une 

fjinte  de  bon  lait,  &  réduire  jufqu'à  la  moitié:  mêlc2-T 
es  atnandes  avec  quatre  onces  de  fucre  en  poudre  &  queU 
ques  gouttes  d'eau  de  fleur  d'orange  :  donnez  un  bouillon 
au  tout  :  paflez>le  par  un  tamis ,  6l  dreflèz-le  dans  un 
plar. 

LAITERIE.  Lieu  où  l'on  fait  tout  ce  qui  concerne  le  lak 

comme  crème,  beurre,  fromage,  &c.  elle  doit  être  daiTI 

^un  endroit  frais ,  Ar  non  expofé  au  Soleil  :  elle  don  erre  uli 

peu  grande,  bien  enduite  de  mortier  :  tenue  très-piopre- 

-fnenr,  5c  cous  les  paifages  6c  ouvertures    interdits   aux 

chats* 

LAITUE.  Plante  potagère  &  d'un  très-grand  ufâge.  Il  y 
en  a  d'une  infinifté  d'efpéces  :  mais  de  quelque  forte  qu'elles 
fbienc  ^  elles  ne  (ê  multiplient  que  de  graine  :  cette  graifte 
eft  menue ,  d'une  figure  un  peu  ovale  &  pointue ,  aux  eitrè* 
^0Ût^  9  ^  ordioairemcsi;  blanche»  Voici  les  cTpéces  les  plo» 
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connuef,  t.  La  laitue  à  coquille  ou  laîrue  tfhîvcr  ,  elTe  ,9 
Ja  feuille  ronde  :  on  les  fénie  en  Février  &  en  Mars ,  5c  Éx 
couches  3c  fous  cloches.  Pour  les  faire  lever  promptement 
on  fait^  I.  tremper  la  graine  pendant  vingt-quatre  heures 
de  cnfuite  fécher  en  lieu  chaud.  Mais  on  la  fcme  fort  drue 
fiV  un'e  couche  8c  dans  des  rayons  qu'on  a  faits  avec  un  bâ- 
^on  :  oHf  la  couvre  légèrement  de  terreau ,  &  on  y  naec  aufîi- 
tôt  des  cloches  :  Se  au  bout  de  dix  ou  douze  jours  ces  l<ai- 
tues  peuvent  être  man'^ées  en  fa'ades. 

1.  Les  crêpes  blondes  :  elles  font  prëfërabFes  à  routes  les 
autres  lor (qu'on  veut  avoir  des  Laitues  de  primeur  :  pour 
cela  on  en  léme  «à  la. fin  de  Janvier.  Les  Laitues  gcorges , 
les  mignones ,  les  crêpes  vertes  &  les  petites  pouges ,  (c 
fément  fur  couche ,  ainfi  que  les  précédentes  jufqu'en  Avril , 
&  on  les  replante  fur  terre  quand  elles  font  sHez  fortes 
pour  les  faire  pommer, 

)•  Les  royales ,  les  gènes  blondes ,  les  perpîgnanes  «  font 
pour  1er  tnois  de  Juin  dç  Juillet  :  toutes  ces  Laitues  font  de 
celles  qui  doivent  pommer. 

4.  Les  roihatnes  qui  font  d^un  grand  ufage  tout  Pété  « 
9l  ,que  l'on  difHngue  en  romîîines  vertes  y  apellées  chicons.> 
êc  en  blondes  :  il  y  a  aufll  les  impériales  y  les  chicons  rou- 
geâtres,  les  chicons  verts.  Ces  fortes  de  Laitues  font  à  lier, 
c'eft-à-dire  que  pour  blanchir,  il  fauc  les  lier  de  deux  ou 
trots  liens  de  paille,  J'un  en  bas  y  Tautre  au  n^ilieu, 
l'autre  en  haut.  On  kiffe  les  romaines  liées  huit  à 
dix  jours,  &  les  royales  quatre  ou  cinq.  Les  Laitues 
en  général  y  à  l'exception  de  la  crêpe  blende  dç  de  la  co« 
quille ,  fe  "doivent  lémcr  fur  couche  à  plein  champ.  Lof* 
qu'elles  font  affez  fortes  y  on  doit  les  tranfplanter  fur  une 
plattebande«  à  quelque  ex pofit ion ,  &  alors  on  les  plante 
au  cordeau  dans  des  trous  laits  avec  le  plantoir  y  à  dix  ou 
douze  pouces  l'une  de  l'autre  pour  les  Laitues  qui  font  de 
^gtolfes  pommes.  Se  à  fept  ou  huit,  Ipour  les  autres  :  on 
doit  avoir  labouré  les  plattebandes ,  les  couvrir  d'un  doigt 
de  terreau,  arrofer  fovivent  les  laitues  Ôc  les  farder,  Auf- 
fi-tÔT  que  les  laitues  font  pommées  il  faut  les  manger ,  au- 
cremem  elles  durcîflent  &  montent  en  graine  :  ainfî  fi  00 
veut  avoir  toujours  des  laitues  ,  on  doit  en  planter  de  quin- 
.2C  en  quinze  jours.  Si  on  a  un  befoin  preflTant  de  laitues, 
.pour  les  faire  lever iprompcemenr ,  on  n'a  qu'à  tremper  de  la 
i^raine  de  laitue  ou  autre  plaatedansde  l'eau-dc-vie  ,.&  mê- 
ler dans  le  terreau  un  peu' de  fumier  de  pigeon  ,  avec  un 
.peu  de  chaux  bien  éteinte  $t  réduite  en  poumére ,  ou  aura 
de  la  laitue  en  deux  fois  vingt-quatre  heures ,  Se  bonne  à 
manger  ;  thais  ces  fortes  de  laitues  ne  durent  que  huit  jours 
iur  la  couche. 

^   LAMBOURDES,  Ce  foac  des  pièces  de  boU  qu'oa  znèt 
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iur  les  pîancheri  pour  y  arracher  dç$  aïs  ou  du  parquet  :  ^ 

X)n  mec  auflî  des  lambourdes  à  côc^  des  pouces  ^  Se  ou  y 
Tait  les  entailles  pour  pofer  les  folives. 

LAMPE.  Vaiflcau connu  de  tout  lemoiide ,  fcrvant à  con- 
tenir de  l'huile  qui  éclaire  par  le  moyen  d'une  méchc;  mais 
ce  que  bien  des  ge  is  ,  amis  de  l'éconoiiiie ,  pourroienc  igno^ 
jcr .  y  c'eft  que .  rnuilc  doit  itre  vicrlLe  *  A: .  fans  crafle  pour 
i|u'il  s'en  ufe  moins; que  plus  il  y  a  d^huile  dans  une  Lampe 
eu  autre  vaidèau  ,  moms  elle  sMchauife  :  voilà  pourquoi  il 
jclï  i)on  qu'on  mette  de  l'eau  au  fond  dé  ia  lampe  ,  pour 
tenir  l'huile  fraîche  ,  car  moins  il  y  ^  de  chaleur ,  moins 
il  s'ixk  d'huile.  Pcrfonne  li'ignorc  que  lorfqu'on  alluma  une 
lampe  pour  brûler  toute  la  nuit,  on  peut  faite  U  mèche 
fort  petite  pour  épargner  l'huile. 

LAMPROIE,  (la  )  Poiflbn  de  la  figure  d'une  anguille,: 
~l\  cÛ  gr-as  &  de  fort  bon  goût  ;  ou  le  trouve  dans  des  lieux 
4)ierreux.  La  lamproie  àe  mer  efl  comme  une  groflfean- 
£uille  :  elle  a  le  ventre  bleu^  5c  le  dos  (aché  de  couleuti  s 

.blanches  &  bleues* 

Celle  des  rivières  eft  plus  petite ,  on  la  er«uve  fouvent 
dans  des  ruifTeaux  6c  dans  des  fontaines  >  on  les  pêche  com« 
.me  les  anguilles. 

Secret  pour  en  prendre  à  la  main.  Prenez  de  la  chair 
.d'eflufgeon  ,huit  dragmes^e  graine  de  rue  fàuvage  ,  au- 
.tant  de  gcailTe  de  veau  :  mêlez  le  tout  enfemble  :  pilez- le 
bien ,  puis  formez-en  des  bouleues  grofles  comme  despois^ 
ietiez-les  dans  les  endroits  où  vous  fçaurez  qu'il  y  a  de* 
lamproies  ,  .&  vous  les  prendrez. aifément  à  la  main ,  par- 
ce que  cette  amorce  les  étourdit. 

On  mange  les  lamproies  frites  ou  grillées  :  on  ..peut  les  ae» 
xoramoder  encore  de  la  manière  fuivante.  Saignjîz-les , 
.gardez  le  fang ,  mettez-les  dans  de  l'eauchaude  ;  coupez- let 
par  tronçons  ,  faites* les  cuire  au  roux  ^  dans  une  caOTerole 
avec  beurre  i,  un.peu  de  farine  frite  ,  vin  blanc  ,  Tel  , 
;poivre  „mufcade  ,  fines  herbes  ,  laurier  :  le  tout  étant  cuit., 
mettez- y  Je  (ang  ,  avec  un  peu  de  câpres. 

LANDES.  On  apelle  ainfi  les  terres  qui  ne  produifent 
Oue  du  genêt.,  du  jonc-marin ,  de  la  fougère ,  de  la  bruyère^ 
.des  ronces.,  quelques  genièvres  Se  autres  broufTailles.  Oa 
:ies  brûle  vers  la  fin  de  l'été  ,  tems  auquel  les  herlaes  font 
defTëchèes  ;  les  cendres  de  toutes  ces  produétions  boni- 
•fîent  le  terrein  ,  &  4e  feu  empêche  le  rejet  des  racines 
mais  on  doit  veiller  à  empêcher  la  communication  du 
feu  ,  en  nettoyant  toute  Therbe  du  côté  de  Tendroic 
où  l'on  craint  que  le  feu  ne  communique  ,  en  choi- 
fiffant  un  tems  caltpe.,en  faifant  quelque  tranchée.  L'her* 
be  étant  brûlée  on  arrache  à  la  pioche  les  racines  de 
,^entévres  .,  de«  houx  ^  autres  atbuftes ,',  8l  après  le» 
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pluie  d'automne ,  en  taboure  ce  rerreÎD  avec  une  charme  i 
à  veifoir  &  a  grus  li lions  :  oa  donne  un  fécond  labour  au 
printems ,  &  on  peur  alors  /  femer  de  ravoine.  La  iecoo* 
de  année  on  doii  l^i  donner  trois  bons  labours ,  &  on  vei^ 
y  femer  du  bled  »  éc  la  troiiiéme  elle  produira  une  bonne 
récolte. 

On  apelle  auffî  X^ande  le  jonc-mariû ,  ou  jan  qui  efl  uh 
foin  terreltre  qui  a  la  tige  dure  $ç  la  fleur  jaucâcre.  Voygx, 
Jokc-Marik# 

LANGUE  DE  Bœuf.  Manière  de  Taprêter  fen  ragoût  ; 
faites-la  cuire  à  la  braife  avec  fel ,  poivre ,  ciboule ,  inira  : 
laurier  ,  girofle  ^  oignon ,  racines ,  du  bouillon  ;  étant  cuite, 
on  ôte  la  peau ,  on  la  pique  de  menu,  lard ,  enfui  te  on  U 
fait  cuire  à  la  broche  :  étant  cuite  on  y  incf.  une  fàulTe  avec 
perfil .  ciboules  «  échalottes  ,  pointe  d'ail  ;  le  tout  haché  Se 
palTé  uir  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  frais  8c  bouillon» 

Langufs  Fourées  de  cochon.  Faites-les  échauder  dans 
de  Teau  point  trop  chaude  ,  ôtez-enla  première  peau  «  3ç 
un  peu  du  gros  bout.  Ënfuite  falez-les  dans  un  baquet  une 
à  une,  avec  du  fel  pilé  ôc  du  (àlpêtre,  alTaifonnez-les  d'é»- 
piceries.  Ces  épiceries  doivent  être  un  mélange  de  geniè- 
vre verd,  de  deux  feuilles  de  laurier  :  un  peu  de  corian- 
dre ,  thim ,  baGlic ,  romarin  ,  perfil ,  ciboule ,  le  topt  féché 
au  four  ;  enfuice  pilé  &  paifé  dans  un  tamis.  Prêtiez  vos 
langues  les  unes  contre  les  autres  en  les  falant  :  étant  falées 
mettez- les  dans  un  pot  couvert  d'une  grodè  pierre  :  iîjt  ou 
fcpt  jours  après  faites-les  égoutter  ;  puis  envelopcz  chacune 
de  la  chemiie  de  cochon  coupée  de  fa  longueur  qu'il  faut  : 
liez  les  deux  bouts  ^  fufpendez-les  dans  une  chemipée^  à 
quelque  di  fiance  Tune  de  Pautre  ,  6c  pendant  Quinze  ou 
vingt  jours  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  féchees.  Alort 
faites-les  cuire  dans  Teau ,  un  peu  de  vin  rouge ,  ciboule  6c 
girofle  :  étant  cuites ,  on  les  fert  froides. 

Langue  de  Mouton.  On  les  aprête  difFèremment ,  i, 
grillées  :  pour  cela ,  on  les  fait  cuire  dans  l'eau ,  on  ôte  la 
peau  »  on  les  fend  à  moitié  »  on  les  fait  tremper  avec  de 
rhuile  fine  ,  perfil ,  ciboule  ,  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché  , 
fel  ,&  poivre  ,  on  les  panne  ôc  oq  les  fait  griller.  2.  On 
les  fait  frire  dans  la  pocle  avec  bon  beurre  :on  y  met  pnç 
îauflè  faite  avec  fel ,  girofle ,  canelie  ,  vinaigre  ,  poivre  ; 
le  tout  bouilli. 

Langue  Paralytique ,  qui  caufê  la  perte  de  la  parole* 
Remède.  Détrempez  du  clou  de  girofle  dans  du  jus  de 
menthe  :  ajoutez-y  un  peu  de  vin  ,  6c  fâites-le  boire  au 
malade  :  ou  gargarifez  la  bouche  avec  une  décoâioD  de 
fauge  6c  de  perfil .,  que  l'on  fait  cuire  en  vin  blanc  ;  9c  9pli* 
guez  fur  la  gorge  les  herbes  cuites, 

j^NOu«  delTédiéc  d^As  le;  ftévfçi  axdcafçstX^exiiir 
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h  lâOfu?  du  Jus  de  joubarbe  fans  i'a^aler  ,  &  mêlé  avec  ce^ 
lui  de  bruneUe« 

Langue  brûlée  5c  noire  dans  l'cfquinande.  Gargarifez- 
vous  avec  du  jus  de  la  grande  joubarbe  ,  nlêlé  avec  du  Tel 
ammoniac  ;  mettez  une  couenne  de  lard  fur  la  langue ,  Ôc  Tjr 
bilïèz  quelque-tems. 

LANGUEUR.  Maladie  qui  vient  aux  oi féaux  ;  on  connoîc 
CuHls  en  font  attaqués  lorfqu^ils  ont  le  corps  gros  ôc  éuBé  ^ 
f  eilomac  maigre  ,  qu'ils  ne  font  que  jetter  leuÉ*  iTiangeaillc  : 
peur  les  guérir  ,  on  doit  la  leur  cnanger ,  c'eii-à-dire ,  leur 
donner  du  chêne  vi  au  lieu  de  navette,  5c  un  peu  de  fucre 
^ans  leur  eau. 

LANIER,  Oifeau  de  proie.  Efpécc  de  faucon  qu'on  drefR 
au  vol  :  il  a  le  bec  5c  les  pieds  bleus ,  les  plumes  de  VcC* 
cornac  mêlées  de  noir  5c  de  blanc  ,  on  s^en  fèrc  pour  la 
perdrix  5c  le  lièvre. 

LAPIN.  Animal  fanvage  fort  connu: il  y  eu  a  de  diffë- 
Tentes  couleurs ,  blancs ,  jaunes  ,  noirs ,  gris  ;  ceux  de  cette 
<ierniére  couleur  font  les  plus  ordinaires  :  on  distingue 
ies  Lapins  en  Lapins  de  garenne  5c  en  Lapins  de  clapier. 
Ceux  de  garenne  ont  le  poil  roux  5c  moins  épais  que  ceux 
de  clapicr,mais  ils  ont  la  chair -plus  délicate,parce  qu'ils  vi- 
vent en  liberté  ,  5c  qu'ils  fc  nourriflent  de  plantes  aro- 
matiques :  ceux  de  clapier  font  plus  lourds  ,  5c  bien  moins 
vifs  que  les  autres  ,  mais  ils  peuplent  beaucoup ,  car  les  ^ 
femelles  portent  jufqu'à  dix  ou  douze  Lapins  pre(que  tous 
les  mois  :  on  apelle  hazesces  femelles.  Les  Lapins  de  ga< 
renne  fe  nourriflent  de  thim  ,  ferpolet  ,  genièvre  ,  des 
racines  de  plante  «  du  brout  des  feuilles  :  ceux  de  cla*- 
pîer  ,  des  plantes  ,  de  foin  ,  fruits  ,  choux ,  5cc.  Les  La- 
•pinsffont  beaucoup  de  dégât  dans  les  vîgnes  5c  bleds  : 
ainfi  lorfqu'ils  dominent  trop  ,  on  doit  leur  faire  la chaflfc 
il  coup  de  fufil ,  ou  en  les  furetant  avec  des  furets  5c  pt- 
ches.  Les  bêtes  ennemies  des  Lapins  font  toutes  les  br- 
tes  carnadiéres  ,  les  renards  ,  les  chiens  ,  les  chiti  :cn 
doit  leur  tendre  des  pièges  pour  les  éloigner  des  garennes. 
Les  Lapins  fe  retirent  dans  les  bois  5c  dans  les  garen- 
nes ,  où  ils  cf  eufent  des  terriers  pour  s'y  loger. 

On  chaffe  les  Lapins  à  l'affût  ^  mais  on  les  chafle  plus  vo- 
lontiers avec  le  furet ,  efpécc  de  belette  fauvage,qui  a  le 
deflus  du  corps  tirant  fur^e  jaune ,  le  ventre  blanc ,  les  yeux 
rouges.  Le  furet  eft  ennemi  des  Lapins,il  furec€  dans  les  ter- 
riers pour  les  en  faire  fortir  :  on  les  aprivoife  pour  cela  dans 
un  tonneau  fur  de  la  paille  fraîche ,  5c  on  les  nourrit  avec  du 
lait  de  vache  frais  tiré.  Lorfqu'on  veut  s'en  fervir  pour  chaf- 
fcr  le  Lapîn,on  fait  chafler  pendant  une  heure  un  baflet  bien 
dreffé ,  5c  qui  fait  terrer  les  Lapins  :  enfuite  on  tend  des 
l^gches  oubourfetfaitçs  exprés  ;  oa  eu  attache  les  ficelles  4- 
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quelque  pîed  d'arbre  ou  piquet ,  &  on  lâche  le  fur^t  danc 
les  terriers  ,  après  lui  avoir  atçaché  une  petite  fonneitç 
au  col  :  dès  que  le  furet  efè  dans  le  îrou  ,  il  pourfuic  le 
Lapin  ,  qui  vodant  fortir ,  donne  dans  la.  poche. 

Pour  tuer  un  bon  nornbje  de  Lapins  ,  on  va  dans  une 
garenne  dans  robfcurité  de  la  nuit  ,  avec  une  Lanterne 
iue  Ton  pofe  à  terre  ;  les  Lapins  croient  que  c*eft  la  lueur 
lu  foleil  qui  les  frape  ,  accourent  aulH-tôt ,.  &  on  les  tu£ 
facilement. 

Manière  de  prendre  des  Lopins  fans,  fur  et  .,nî  armes  à 
feu.  Il  fàut.fe  pourvoir  d'un  certain  nqmbred'écreviflès, 
tendre  àcs  poches  à  plufîeurs  terriers  ,&  glifler  une  écrei- 
viliè ,  dans  chaque  trou  :  l'écreviOe  arrive  peu  à  peu  au 
fond  du  trou ,  pique  le  Lapin ,  6c  s'j^  attache  ,  de  forte  qie 
Je  Lapifi  fuit  alors  ave^c  l'écrevillè  qu'il  emporte  ,  & 
vient  le  faire  prendre  dans  la  poche;  il  eft  vrai  qu'il  faut 
avoir  un  peu  .de  patience  ,  parce  que  l'écreviflè  eft 
jcnre. 

L^heiute  favorable  pour  trouver  les  Lapins  hors  dc^ 
teriiers  eft  le  matin  jufju'à  fix  bu  fept  heures  ;  2.  de- 
puis onze  heures  jufqu^à*  une  heure  ,  flc  fur  je  foir  un« 
heure  ou  deux  avant  que  le  foleil  fe  couche,  fur-tout  lorf- 
qu'il  fait  fec. 

LAPrw  en  ragoût  ou  en  .civet.  Coupez  un  ou  deux  la- 
pins en  quatre  :.  mettez-les  dans  une  caiTerôlç  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  garni  ,  charopigfuDns  ^ 
culs  d'artichaux  »  le  tou>.paflé  fur  le  feu  :  ajoutez  une  pin- 
jcée  d«  farine  mouillée  avec  du  bouillon  ,  un  verre  dp 
Vin  blanc,  fel  6c  pcivre  :  étant  cuit  ,  mep^z-y  une  liai- 
ïon  de  jaunes  d'œufs ,  6c  un  peu  deperfil  haché, 

Lapreaux.  On  les  .mange  cuits  à  la  broche  après  les, 
javoir  dépouillés ,  yuidés  ,  fair  refaire  fur  iabraife,  6c  pi- 
qués de, menu  lard.' 

On  diitingue  un  Lapreau  d'un  Lapin  »  ^ar  une  petitç 

froffeur  comme  une  lentille  ,  que  l'on  trouve  fur  le  de- 
ors  des  pattes  de  devant  lorfque  c'eft  un  Lapreau. 
'  iviANjERE  dé  les  faire  rôtir  ainfi  que  les  Lapins.  Dé* 
pouillez'-les  y  vuidez-les  ,  laiifez-y  le  foie  :  faites- les  rcr 
lairç  ,  piquez- les  de  menu  lard  ,»mettcz- les  à  la  broche'; 
ét^nt  cu'^s ,  tirez- les. 

'  LAQUE.  (  la  )  Efpéce  de  gqmn^e  ou  refîne  rouge  6fe 
étrangère  \  dont  on  fait  la  cire  d'Efpagne.  Le  nom  dç 
Laque  eft  commun  à  pkifieurs  efpéccs  de  pâtes  féches  , 
dont  les  Peintres  fe  fervent. 

*  L  A  R  D  (  le  )  eft  la  graifle  la  plus  ferme  qui  tient  à 
la  couenne  de  cochon.  Le  lard  ëftd'un  grand  ufegc  pouir 
l*aixrêt  d'une  infinité  de  viandes:  on  pique  de  Lard  toutp 
la^olaUlç,«c  \c  gibier  ^u'on  met  à  la  broche  :  on  pW 
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^edé  même  cerraines  pièces  de  bcEltif.  On  eh  fait  des  axi- 
ihelettes  :  on  y  aprêcc  les  petits  pois  ;  tout  Peré  de  faiïiiUc 
doit  faire  fa  provifîon  de  lard. 

LARMES  de  vignes.  On  apelle  aïnfi  le  fuc  nourricier 
qui  diftille  goutte  à  goutte  des  farmcns  de  vigne,  après 
qu'elle  a  été  taillée.'  Les  larmes  de  vignes  font  bonnes  à 
plufieurs  fortes  de  maux  :  elles  font  (alutaires  contre  la 
pierre  des  reins  6c  de  la  vclTie.  Un  verre  de  ces  Larmes 
I  apelle  les  fens  d'un  homme  ivre  :  cette  eau  guérit  de  la 
galle  Se  de  toutes  les  maladies  de  la  peau  :  elle  éclaircit  U 
vue  en  s*humeétant  les  yeux  foir  &  maiîn  de  quelques 
gouttes. 

LATTES  (Jour  tulles  (  les'ï  font  de  bois  de  fente  de 
chêne  6c  fans  aubier':  il  y  en  a  cinquante  à  la  botte.  Chaque 
iatte  doit  avoir  quatre  pieds  dé  longueur ,  près  de  deux 
pouces  de  large  ,  deux  lignes  d'épailTeut  :  chaque  toife  de 
couverture  emporte  vingt-huit  à  vingt-neuf  lattes  pour  la 
rùilé  de  grand  moule  ,  &  trente-fix  pour  celle  de  petit 
moule  :  il  faut  cent  cinquante  lattes  pour  un  milliet  dé  fui* 
les  du  petit  moufe  :  il  faut  cent  quarante  deus  pour  lattec 
une  toife  qUarrée. 

La  latte  pour  ardoife  efl  pareillement  dé  boîs  de  chêne  : 
elle  a  quatre  pt^ds  de  long  ,  quatre  à  cinq  pouces  de  large  , 
êc  trois  lignes  d'épailTeur  :  il  n'y  en  a  que  vingt-cinq  à  la 
botte.  Ces  lattes  étant  employées  doivent  prefque  fe  tou- 
cher ;  une  botte  fuffit  prefque  pour  une  toife  &  demie  de 
couverture  ,  ainll  il  faut  z^o  dous  ;  parce  que  chaque  lat- 
te en  ànporte  dix.  La  botte  de  lattes  v<iut  douze  à  treize 
fbus. 

LAURIER  (  le;  arbre  :  il  eft  de  plufieurs  fortes  :  i.  le 
haurier  franc  ou  commun;  il  fe  multiplie  de  graine  ou  de 
plant  dans  le  mois  d'Avril  :  on  le  plante  ou  en  pleine  terre  ^ 
la  fraîche  efl  la  meilleure ,  ou  en  caifTé ,  6t  on  le  cultive 
alors  comme  les  orangers,  y.  Le  laurier  ccrife  fe  rouki- 
|rtie  par  des  rcjettons  détachés  des  vieux  pieds  :  il  ne  de- 
mande qu'une  terre  labourée  à  l'ordinaire  :  dans  les  paye 
chauds  on  en  fait  des  paliffàdes.  3.  Le  laurier  thim  :  fa 
beauté  conlifle  dans  fes  Reurs  qui  paroiffent  dans  l'hiver  : 
ï\  fe  multiplie  en  femant  ces  fruits ,  on  en  couchant  en  terre 
ics  branches  les  plus  tendres  :  il  veut  des  lieux  humides  6c 
ombrageux.  4.,  Le  laurier  rbfe  :  fts  fleurs  font  roupies  ou 
blanches ,  6c  (emblables  à  des  rofes  ;  elles  paroident  en . 
Juillet  6c  Août  :  il  fe  multiplie  en  couchant  fcs  branches. 

On  cultive  le  laurier  fur- tout  dans  les  pays  chauds.  Le 
laurier  franc  croît  fort  haut,  mais  dans  ces  Pays-ci  ce  h'eft 
qu'un  arbrKTîau.  On  le  multiplie  de  graines  6c  de  marcot- 
tes :  pour  la  graine  on  doit  la  faire  tremper  quelques  jours 
dans  Teau  «  ^  U  femer  uae  à  une  en  terre  bien  prépaiée , 
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répandre  du  terreau  par-defTus  &  Tarrofcr  :  en  îes  rr^nfi^ 

Î>!aDte  au  bout  de  deux  ans  contre  un  mur  ou  en  caiiFe.  Pour 
es  marcottes  ,  on  couche  en  terre  une  branche  dans  un  pe» 
tît  rayon  7  on  l'arrête  avec  un  crochet ,  on  le  couvre  de  ter- 
re 8c  on  Tarrofe  ;  elle  fleurit  au  bout  de  iîx  mois. 

LAVANDE,  Plante  dont  tes  feuilles  iont  étroites  «  cout'*^ 
tes  &  purpurines ,  l'odeur  agréable  6c  un  peu  forte  :  elle  ai- 
me les  lieux  fecs  èc  pierreux.  On  la  multiplie  de  graine  Ac 
de  rejettons  :  on  la  plante  au  printems ,  ^  on  la  coupe  en 
automne.  L'eau  de  lavande  eil  d'un  grand  ufage  pour  don- 
ner une  odeur  agréable. 

Eau- de-vie  de  lavande.  Faites  infufcr  pendant  toute  la 
canicule  au  folcil ,  deux  groffes  poignées  de  lavande  de  une 
bonne  poignée  de  baume  commun ,  avec  une  pinte  d*cau- 
de-vie  dans  une  bouteille  de  verre  bouchée  éxaétemenc 
avec  une  vefïie  :  cette  eau  efl  propre  contre  toures  fortes  de 
contuGons,  meuririlTures  ,  rhumatifmes  ,  en  frottant  la 
pnrtie  malade  avec  cette  ean  froide  :  elle  efi  bonne  auHi 
pour  les  bleffures. 

LAVEMENT  ou  Ciyflére ,  (  le  )  eft  un  remède  ou  injec- 
tion Itguide  qu'on  introduit  dans  les  inteflins  par  le  moyem 
d'une  (eringue,  pour  les  rafraîchir ,  pour  lâcher  le  ventre, 
pour  amollir  les  matières ,  pour  arrêter  le  flux  de  fang  ,  ou 
pour  remédier  à  quelqu'autre  maladie.  La  meAire  ordinai- 
re efl  une  chopine  d'eau  ou  de  décodlion. 

Lave  MENT  laxatif  &  émoUient.  Prenez  mauve ,  guimau- 
ve, pariétaire,  violiers,  poîrée  &  mercuriale,  de  chaque 
une  poignée,  faites -les  bien  cuire  dans  deux  pintes  d'eaa 
de  rivière;  après,  coulez- les,  &  jettez  dans  une  chopine 
de  la  colature ,  trois  onces  de  miel  commun  bien  écume. 

Lavement  pour  rafraîchir.  Prenez  une  livre  de  veau 
coupée  par  petits  morceaux;  mettez- la  avec  de  Peau  dan* 
un  petit  cocjuemar  de  deux  pintes;  faites  réduire  le  tout 
par  rébullition  à  une  pinte  prur  faire  deux  lave  mens  ;  on 
en  prend  un  trois  heures  après  le  fouper ,  &  le  fécond  le 
lendemain ,  s'il  ne  fait  pas  trop  chaud. 

Lorfqu'tl  efl  queflion  de  procurer  une  évacuation  prompte 
&  abondante ,  faites  une  décoélion  de  feuilles  de  tabac  fè- 
ches  en  lavement  :  elle  fait  plus  d'effet  que  les  autres  émé- 
tiques  par  la  bouche. 

Voyez  à  chaque  article  des  maladies  les  plus  connues  » 
les  fortes  de  lavemens  qui  leur  conviennent. 

LAYE.  La  laye  e  fila  femelle  du  fanglier;  elle  met  bas' 
au  commencement  du  printems.  On  apelle  ks  petits  Mar* 
caJFfis  ;  leur  bauge  efl  dans  les  bois  garnis  de  ronces  &  d'é- 
pines :  la  laye  a  les  pinces  moins  groffes  que  celles  du  fân- 
tlier  ,  les  allures  plus  longues  &  plus  alTurées  ,  mettant  les 
pieds  dans  une  même  diflancc  :  dans  la  faifon  du  rut  fes. 
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.  nllurei  fodt  flufii  longues  que  celles  du  fanglîer ,  naîs  celui- 
ci  a  la  trace  plus  ronde. 

LÉGALISÉ.  (A6le)  eft  un  a6te  rendu  authentique  par 
Tatceftacion ,  la  fignature  &  le  fceau  du  Magiikat ,  afin 
qu  on  y  ajoute  foi  dans  un  autre  pays.  Quand  TAdte  dois- 
Icrvir  dans  une  Jurifdiétion  royale ,  la  îégalifation  doit  être 
faite  par  le  plus  prochain  Juge  royal  du  lieu  où  TAôte  a 
été  paffé. 

LEGATAIRE  fle)  eft  une  peribnne  à  qui  un  Teftateur  a 
£ait  uu  legs. 

LEGS.  Eft  une  cfpéce  de  donation  qui  eft  faite  à  quel- 
Gu'un  par  teftament  ou  par  codicile  ,  ^  que  Théricier  doit 
Délivrer  au  Légataire  qui  lui  en  fait  la  demande. 

Le  legs  univerfel  tiï  celui  qui  eft  fait  de  tous  les  biens  « 
foit  meubles  &  immeubles  ,  fans  autre  fpdcification  parti- 
culière :  il  eft  d'un  grand  ufage  en  pays  çoucumier ,  où 
riuflicution  d^hérkiers  n'a  point  lieu.  Le  légataire  univerfel 
y  eft  à  peu  près  ce  qu'eft  l'héritier  univerfel  dans  les  Pays 
de  Droit  écrit  ;  mais  avec  la  dififérence  que  le  légataire  uni-> 
verfel  doit  faire  la  demande  du  Legs  aux  héritiers ,  parce  . 
que  le  legs  univerfel  eft  fujet  à  délivrance.  Le  légataire  uni- 
verfel eft  obligé  de  payer  tous  les  Legs  particuliers  de  la 
fucceflion ,  les  dettes  payées  :  mais  il  n'eft  tenu  des  dettes 
que  jufqu*à  concurrence  de  ce  qu'il  amende  de  la  fucceflion, 
pourvu  qu'il  ait  fait  inventaire  des  biens  délaiiTés  par  le  dé- 
funt. 

Le  legs  particulier  eft  celui  qui  fe  faitM'une  chofe  parti- 
culière :  il  peut  être  d'une  fomme  de  deniers  ou  de  quelque 
corps  certain ,  ou  d'une  fomme  ou  rente  à  prendre  fur  teU 
fonds.  Le  legs  conditionnel  n'eft  dû  qu'après  l'accomplifle- 
ment  de  la  condition  :  on  apelle  legs  ^aduc  un  legs  qui  ne 
peut  avoir  d'effet.  X 

Dans  les  Pays  Coutumiers ,  les  deux  qualités  de  légataire 
&  d'héritier  font  incompatibles.  Ainfi  ,  fî  le  teftateur  a  faic 
un  legs  à  fon  héritier  préfomptif,  il  faut  qu'il  renonce  à  la 
fucceflion  pour  avoir  le  legs  y  fi  les  biens  font  fitués  danc 
une  même  Coutume.  C'eft  au  légataire  à  former  la  de- 
mande du  legs  à  l'héritier  ;  &  fi  le  legs  conûfte  en  argenc 
comptant ,  l'héritier  n'en  doit  l'intérêt  que  du  jour  de  la 
demande  :  la  Loi  donne  hypothèque  aux  légataires  fur  tous 
les  biens  du  défunt  pour  le  paiement  du  legs  «  tnais  feule-v 
ment  jufqu'à  concurrence  de  la  part  ôc  portion  dont  cha- 
que héritier  eft  chargé  à  raifon  du  legs. 

LEGITIME.  On  apelle  aiiifx  l'hérédité  qui  eft  due  aur 
cnfans  par  le  droit  naturel  dans  les  biens  de  leur  père  & 
mcre  ou  autres  afcendaus ,  lefqucls  ne  peuvent  les  en  pri- 
ver ,  fi  ce  n'eft  pour  caufe  d'exhérédation.     * 

La  quotité  de  U  légitime  eft  différente ,  fuivant  les  diC* 
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lliens  iieox,  mats  par-tout  elle  s^edime  déduftion  faîit    Y 
des  dettes  &  frais  funéraires.  * 

Dans  la  coutume  de  Paris  3  la  légitime  eft  la  moitié  de 
la  part  &  portion  que  chaque  enfant  eût  eue  à  la  fucceflion 
fe  fes  père  &  mère,  ayeul  ou  ayeule,  s'ils  n'avoicnt  pas 
difpofé  de  leurs  biens  à  leur  préjudice. 

Dans  le  pays  de  Droit  Ecrit ,  la  légitime  eft  le  tiers  des 
biens  des  père  6c  mère,  ou  autres  alcendans,  au  cas  quHl 
nV  ait  que  quatre  enfkns  ou  moins ,  venans  à  la  facceflion  ;. 
mais  quand  il  y  en  a  plus  de  quatre ,  la  légitime  de  chacun 
d'eux  eft  la  moitié  de  la  part  &  portion  qu'il  en  auroit  pu 
a^oir,  fî  le  défunt  n^en  avoit  difpofé  autrement  >  ou  s*ii 
Butoir  pas  mort  imeftat, 

LEGUMES.  On  donne  ce  nom  aux  fèves  ,  lentilles ,  pois  « 
karicots,  6cc« 

Nouveau  moyen  d'avoir  des  Légumes  6c  des  herbes  pota- 
gères de  meilleur  goût  >  c'eft-à-dire,  d'un  meilleur  fuc  ,  6c 
à  moins  de  frais  que  dans  les  jardins  potagers  ordinaires. 

Au  lieu  d'un  feul  jardin  potager  ,  faites  trois  jardins  ou 
clos  ;  cultivez-y  alternativement  devherbes  ou  des  légu- 
mes oirdu  grain ,  &  les  laiflez  repofer  enfuite ,  de  manière 
que  de  ces  trois  jardins  il  y  en  ait  chaque  année  un  en  lé- 
gumes ,  un  autre  en  grain  ,  >&  le  troiiîéme  en  repos  ;  chacun 
de  ces  clos  doit  avoir  trois  ou  quatre  arpens.  Donnez  d'a- 
bord à  la  terre  un  bon  labour  :  mettez-y  dix  charretées  de 
fumier  par  arpent ,  chaque  charretée  contenant  quinze  À 
vingt  quintaux  y  6c  cela  de  trois  en  trois  ans  feulement ,  le 
fumier  de  cheval  eft  le  meilleur  à  cette  terre.  Au  mo  s  de 
Mars  donnez -lui  un  fécond  labour  ,  au  commencerrer  t 
d'Avril  un  troifîéme.  Plantez^y  tout  de  fuite  les  légumes 
que  vous  voudrez  cultiver  :  ne  faites  qu'une  récolte  de  ces 
légumes  (ùr  cette  terre  «  après  laquelle  ,^  dans  le  mois  de 
Septembre  ,  vous  labourerez  de  nouveau  la  terre  pour  y 
mettre  du  grain  qui  viendra  très-beau.  Chaque  fois  que 
vous  mettrez  le  clos  en  légumes  ,  il  faut  en  drcfler  les  plan- 
ches &  refiiire  les  allées  >  ce  qui-n'eft  pas  difficile  :  fi  on 
peut  encore  arrofer  les  plantes  avec  de  l'eau  de  puits  ou 
àe  marc  ^  elles  en  viendront  bien  mieux. 

En  fui  vaut  ce  plan  de  culture ,  on  aura  des  légumes  6c 
des  herbes  excellentes  ,  parce  que  -ces  plantes  viendront 
dan«  un  terrein  bien  préparé  ,  de^qui  aura  repofé  pendant 
une  année  entière. 

On  peut  pratiq-  er ,  pour  les  plantes  potagères  qui  deman- 
dent de  paflcr  l'hiver  en  terre ,  des  plattebandes  le  long 
des  murs,  &  à  rafpeét  du  Midi,  ou  du  Couchant:  on 
,  pourra  aufli  chpiGr  un  coin  dans  chaque  clos  ^  deftiné 
pour  les  artichaiix  &  les  afperges ,  &  autres  plantes  qai  de- 
meurent dan$  la  même  place  peadani  plufieurs  animes  > 


L  E  N  LES       L  E  T  ^é^ 

^  on  ne  lés  changera  que  tous  les  quatre  à  cinq  ans ,  y\  ui> 
les  avoir  plus  belles.  Jour».  Econ, Juillet  17^8. 

LENTILLES,  légume  fort  connue.  Elles  vienrcnt  fur 
une  plante  haute  d'un  pted  de  demi,  6c  qui  porte  des' 
goufles  dans  lefqueUes  font  les  lentilles  au  nombre  ce  trcis 
ou  quatre,  ily  en  a  de  blanches»  ce  fondes  meilleures  x- 
d Vitres  font  jaunes ,.  d'autres  rougeâtres.  Les  lentilles 
viennent  abondamment  dans  un  fonds  médiocre  ,  c'efl-à-' 
dire  ,  qu'il  n'eft  ni  trop  gras  ni  trop  maigre. 

On  les  féme  au  mois  de  Mars  ,  du  moins  dans  les  pays 
rtmpérés ,  mais  auparavant  on  doit  les  mêler  avec  du  fu- 
mier fec^  &  les  recouvrir  avec  la  herfe  quand  on  les  a^ 
feniées ,  elles  font  dans  leur  maturité  dés  le  mois  d'Ajût. 

Les  meilleures  lentilles  font  larges  &  d'un  beau  blond.. 
Four  les  aprêrer  ,  lavez- le«  y  épiucbez-les ,  faites-les  ci. ire 
dansTeau  ,  étant  cuit<:s ,  fricaflez-les  comme  les  haricots- 
blancs. 

Coulis  de  lentilles.  Epluchez  &  lavez  un  litron  ,  plus  ou 
moins  de  lentilles  à  la  Reine  ;  faites-les  cuire  avec  du 
bouillon,  palfez-lesenfuite  par  une  étamine,  Se  alfaifon- 
ncz  votre  coulis  de  bon  goût. 

Les  lentilles  à  la  Heine  font  deftii^ées  pour  faire  des  cou- 
lis &  non  pour  fricalTer  ,  parce  qu'elles  foni  trop,petitcs. 

LESSIVE  pourie  linge.  Koyw:  Lingc. 

Lessive  pour  la  .multiplication  des  giains.  Voyet,  BLEiy' 

LETHARGIE  (  la  )  efl  un  fofnmeil  Çi  profond ,  qu'on  ^ 
peine  à  réveiller  celui  qui  en  eft  attaqué.  Ce  mal  peut  ve- 
lur ,  ou  d'une  pituite  froide  répandue  dans  le  cerveau ,  ou  • 
de  la  mauvaife  difpofitïon  de  l'eftomac  ou  des  humeurs 
pourries.  Les  fignes  de  ce  mal  font  de  fe  fentir  comme 
étourdi,  de  vouloir  toujours  dormir:  joignez  à  cela,  (î  on  eft 
d'un  tempérament  froid  &  d'un  âge  avancé.  Pour  le  pré- 
venir il  faut  fe  faire  faigner  6c  purger* 

Dans  raccès  de  la  léthargie  on  doit  faire  grand  bruit  aiW 
tour  du  malade;  brûler  une  poignée  de  cheveux  d'homme  y 
les  mêler  avec  du  fort  vinaigre ,  ou  bien  du  fuc  de  rue  de 
jardin  ,  lui  frotter  le  nez  avec  ce  mélange. 

On  lui  frotte  la  plante  des  pieds  avec,  de  la  femcnce  de 
moutarde  ihêlée  avec  du  vinaigre. 

On  peut  encore  employer  un  fupofitoire  fait  avec  utï 
morceau  de  tabac  en  corde,  l»é  au  bout  par  une  ficelle, 
pour  le  retirer  quand  on  le  juge  à  profios  :  ce  remc  de  fait 
vuider  par  haut  6c  par  bas  les  humeurs  qui  étoiem  la  caufe 
du  mal. 

lorfqu'un  léthargique  a  la  refpiratîon  égale ,  qu'il  fue  vers 
les  aiflellcs,  vers  les  aînés ,  &  à  l'eatour  At&  oreilles  ,  c'efl 
un  figae  de  guériion  ;  mais  û  dann  l'accès  les  urines  font 
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clairet  k  cranfparentes  :  s'il  a  la  face  plombée  ôti  livide^ 
fi  la  fueur  elt  froide  à  Tencour  du  cou ,  il  en  échape  rare^ 
mène*  " 

Si  la  léihargîc  eft  caufée  par  un  abcès ,  on  meu^  en  fepÉ 
jours ,  (Ton  les  palTc  on  eft  fauve. 

Si  la  léthargie  ou  fuffocacion  efi:  caufée  ,par  la  fumée  du 
charbon  ou  du  vin  nouveau  ,  il  faut  donner  fîx  grains  de 
tarcre  ériiétique  au  malade  dans  un  bouillon  pour  le  faire 
Tomir  )  &  lui  faire  recevoir  la  vapeur  du  fort  vinaigre  par 
le  nez. 

En  général ,  dans  la  léthargie  6n  peut  fe  fervir  de  tous 
les  femédcs  dont  oh  fe  fcri  dans  Tapoplexie.  Voyex.  Apo- 

'  tLEXJEé 

LETTRE  DE  CHANGE  (  une  )  eft  une  efpéce  de  œan- 
dément  que  donne  un  Banquier  ou  Marchand,  pour  faire 
payer  à  celui  qui  en  fera  le  porteur  en  un  lieu  éloigné, 
rargent  que  Pon  lui  compte  au  lieu  de  fa  demeure.  Si  la 
Lettre  de  change  eft  payable  à  celui  qui  en  a  fourni  la  va* 
leur,  elle  n'intéreife  que  trois  perfonnes;  i.  le  Tireur, 
2.  celui  à  qui  elle  doit  être  payée ,  3.  celui  qui  en  doit  faire 
le  payement.  Il  en  eft  de  même  lorfque  la  Lettre  eft  paya- 
ble à  celui  qui  en  a  fourni  la  valeur  ou  à  fon  ordre ,  parce 
que  dans  ce  cas  Tordre  de  celu»  qui  en  paye  la  valeur  ,  6c 
les  ordres  mis  fucceflivement ,  ne  font  que  des  fubroga- 
nons  les  unes  aux  autres ,  pour  mettre  le  dernier  à  la  place 
de  celui  à  qui  originairement  la  Lettre  étoit  payable ,  par 
la  raifon  qu'il  n'y  a  que  trois  perfonnes  lorfque  la  Lettre  eft 
payable  à  celui  qui  en  a  fourni  la  valeur  ;  mais  il  doit 
y  en  avoir  quatre  lorfque  la  Lettre  doit  être  payée  à  autre 
qu'à  celui  à  qui  la  valeur  en  a  été  fournie.  Pierre ,  par 
exemple,  tire  une  Lettre  fur  Jean,  payable  à  Jacques  , 
valeur  reçue  dudit  Jacques  :  on  ne  voit  là  que  trois  perfon- 
nes :  mais  fi  Pierre  tire  la  Lettre  fur  Jean,  payable  à  Jac- 
ques ,  valeur  reçue  de  Guillaume ,  il  y  en  aura  quatre. 

Une  Lettre  de  change ,  pour  fa  validité,  doit  contenir 
neufchofes  :  i.  le  nom  de  la  Ville  d'où  elle  eft  tirée  avec 
la  date  ;  2.  la  fomme ,  î.  le  tems  du  payement  »  4.  le  noin 
de  celui  qui  doit  toucher  la  fomme ,  ç.  le  nom  de  celui  qui 
,  en  a  donné  ou  promis  la  valeur ,  6.  ce^en  quoi  cette  valeur 
a  été  fournie,  fic'eften  argent  comptant  ou  en  marchan- 
difes ,  7.  le  nom  de  celui  fur  qui  elle  eft  tirée  pour  la  payer , 
9,  fon  adreile ,  p.  le  nom  du  Tireur, 

Exemple* 
A  Paris  ce  1  Juillet  1766  (1) 

MolfSIEtfR, 

A  vue  [i)  il  vous  plaira  payer  par  cette  première  de  chan- 


ft  à  M,  Jacques  (5)  ou  a  fon  ordre,  la  fomœc  ae  deux  mille 
ivres  (4),  pour  valeur  reçue  comptant,  Cs)  de  M.  Gaillaumc 
(6)  >  que  vous  pafibrezà  compte  comme  par  Ta  vis  de 

Votre  très-humble  fervkeur  y 
Pierre.  {7) 

A  M.  Jean  (  S  }  »  à  Bordeaux  (ç^)» 

Le  porteur  d'une  Lettre  de  change  doit ,  i.  la  prefentcï 
à  celui  fur  lequel  elleeft  tirée  ^  pourqu*ii  ait  à  Taccepter 
âc  s*iJ  refufe  de  le  faire  ,  il  doit  la  faire  protefter  par  un 
Huiffier  aflfîfté  de  deux  Recors  ^  iuivanc  l'ufage  des  lieux. 
Si  au  contraire  il  l'accepte ,  le  Porteur  de  la  Lettre  doit 
attendre  les  délais  de  Téchéance  lorfque  la  Lettre  n'efl 
pas  à  vue ,  &  qu'elle  eft  à  tant  de  jours  de  vue  ou  à  ufen- 
ce.  Ces  délais  font  de  dix  jours  de  faveur  (  ou  grâce  )  à 
compter  du  lendemain  de  l'échéance  de  la  Lettre  ;  après. 
le^que^î  te^Porteur  doit  demander  le  paiement ,  &  en  cas 
de  refus ,  faire  proiefter  la  'Lettre  de  change ,  &  d'énon- 
cer le  Protêt  au  Tireur  ,  avec  adîgnation  6c  par  la  même, 
dénonciation  dans  les  délais  de  l'Ordonnance  :  cela  fait^ 
il  prend  de  l'argent  à  change,  .&  fournit  une  autre  Let-. 
tre  de  change  fiir  la  même  Ville  »  d'où  celle  qui  eft  pro- 
tcfléc  eft  tirée/  Cette  Lettre  doit  comprendre ,  j.  la  fum- 
ihe  principale  de  la  Lettre  de  change  proteftée  dont  il 
cft  Porteur;  i,  les  frais  du  piOtéc;  ;«  la  proviiîon;  4.  le 
courtage  ;  $•  le  prix  du  nouveau  change.  Ainii^fi  îaLet^ 
tre  de  change  proteftée  eft  de  2000  liv.  les  frais  du  protêt 
feront  de  i  Uv.  xo  fols  :  la  proviHon  de  trois  pour  cent  ^ 
ce  qui  fait  6  liv.  i^  f.  4  den.  le  courtage  d'un  huitième  pour 
cent  ôc  le  prix  du  nju veau  change  ,  qui  eft  communément 
à  un  &  demi  pour  cent  pour  Tes  paiemens  les  plus  pro-. 
chains  :  ce  qui  ïait  30  liv.  i  fols  11  den.  lefquelles  fommes 
jointes  enfemble  montent  à  2040  liv.  i  f.  )  den.  &  dont 
le  Porteur  qui  n'a  pas  été  payé  de  la  Lettre  de  change  , 
en  tirera  une  autre  pour  celle  qu'il  a  proteftée  :  c'eft  la  dil- 
poiition  de  l'Edit  du  Commerce,  Titre  6 ,  article  4  :  c'eft  ce 
qu'on  apelle change  &  rechange. 

Si  le  protêt  n'a  été  fait  que  parce  que'la  Lettre  de  chaiW 
ge  n'a  pas  été  acceptée ,  le  Tireur  ou  l'Endofteur  ne  font 
pbligés  qu'à  rendre  au  Porteur  la  valeur  de  la  Lettre  de  chan- 
ge4>rotcîtée  ,  ou  de  lui  donner  des  fûrctés  qu'elle  fera  ac- 
ceptée à  fon  échéance.  Si  au  contraire  le  protêt  a  été  fait 
faute  de  paiement  dans  les  dix  jours ,  le  Porteur ,  en  ver- 
tu de  ce  protêt ,  a  une  adlion  folidaire  contre  tous  les  En- 
dofleurs ,  Tireurs  &  Accepteurs  à  fon  choix.  \ 

Il  y  a  cinq  fortes  de  lems  <e  paiemens  des  Lettres  de 
change.  La  première  eft  à  vue  ,  en  ce  cas  le  paiement 
doit  le  faire  à  la  prefentation  &  fans  délai  :  la  féconde  , 
à  tant  de  jours  de  vue ,  comme  dix  ,  douze ,  quinze ,.  lef- 


quels  ne  commencent  à  courir  que  du  jour  de  l'accê'pta> 
tion  :  la  croifiéme ,  à  jour  préfix  ou  non!imé  ,  comine  au^ 
dix  «  ou  au  quinze ,  ou  au  vingt  d'un  tèfinois  ^  auquel  cay 
ic'Pî)îteur  d'une  telle  Lettre  cil  obligé  de  la  faire  paye» 
ou  protelier  dans  les  dîxjours  après  celui  de  Péchëance  :  - 
la  quatrième  ,  à  une  ou  plusieurs  ufànces  ;  c'ed  un  teritse 
qui  eft  fixé  pat^  Pufage  du  liçu  où  la  Lettre  de  change  eft 
payable.  En  France  il  eft  de  trente  jours  ;  enforte  que  tf 
par  la  Lettre  de  change  le  jour  du  paiement  n'eft  point 
iixé  Sf.  qu'elle  fuit  à  ufance  ^  elle  n*cft  payable  que  dans 
trente  jours  :  fi  c'eft  à  deux  ufaaccs  dans  ioixante  jours  f 
la  cinquième  eft  aux  palemcn^des  Foires  ;  mais  ce  paie-' 
ment  n'eft  que  pour  les  lieux  où  il  y  a  des  Foires  établies  » 
&  qui  fe  tiemient  quatre  foi*  Taxinée  ,  de  trois  en  troii^ 
mois  ;  favoir  aux  Rois ,  Pâques  ,.-Août  »  la  Touftàint. 

Le  délai  des  Lettres  de  change  à  jour  préfix  ,  ainfique' 
de  celles  à  ufance  ,cburt  utilement  quoiqu'elles  n'aient^ 
l^s  été  prcfentées  ni^acccptées  »  &  le  Porteur  n'cft  pas  obli- 
gé de  les  prefenter  pour  les  faire  accepter  :  mars  à  l'égard* 
des  Lettres  payables  à  tài«  dé  jours  de  vue  ,  elles  doivent' 
£Tre  prefentées  pour  les  faire  accepter  »  parce  que  le  délai 
pour  le  paiement  ne  peut  courir  que  du  jour  qu'elles  ont  été 
acceptées* 

,  E<  li  clle5  ne  font  pas  payées  ou  protcftées  daiis  les  dix 
jours  après  l'échéance ,  elles  font  au  péril  ,  rifque  &  for- 
tune dj  Porteur  :  enfortç;  que  celui  fur  qui  elles  font  tirées' 
venant  à  faire  banqueroute ,  le*  Porteur  n'a  phis  de  recôurr 
contre  les  Tireurs  &  lésEndoiTeurs. 

LEVAIN  (  le  )  n'eft  autre  chofe-  qu'un  morceau  de  pare' 
crue,. gros  comme  la,  tête  ,  qu'on  a  gardée  pendant  fepr 
cm  neuf  jours ,  &  qui  s'eft  aigrie  :  on .  la  prend  ordinaire- 
ment de  la  pâte  de  U  dernière  fournée.  Ce  levain  eft  s'ai-' 
griffant  fermente  6c  fait  fermenter  la  pâte  où  on  le  met  r 
îf  y  a  des  gens,  qui  au  lieu  de  pâte  fe  fervent  de  la  le- 
vure ou  écume  de  bière.  Les  Boulangers  de  Paris  &  àcs 
environs  s'en  fervent  ordinairement.  De  quelque  manière' 
qu'on  faffc  le  levain  ;  il  faut  toujours  beaucoup  de  chaleur 
pour  le  conferver  :  pour  cela  on  le  couvre  de  fatifiC,  9c 
on  le  met  dans  quelque  lieu  chaud;  ' 

Il  eft  d'une  néceinté  indifpenfable  d'en  avoir  pou!*fatre 
du  pain ,  fans  quoi  on  ne  pourroit  y  réuflir*  Au  refte  le 
Levain  ne  fe  gaï-depas  plus  de  qutnze  jours  bon  :  au  défaut 
de  Levain  on  peutentployer  du  vinaigre  ou  du  vcrjûs  dc 
grain ,  ou  des  pommes  fauvage*. 

LEURR E.  Terme  de  Fauconnerie ,  c'eft'un  pelotdn  ton- 
vert  d'ècarlateou  cuir  rouge^  &  garni  d'un  bec,donglcs 
&  d'aîle«  :  on  Tartache  â  une  filière  pour  reclamer  les  oi- 
ieaux  de  proie  :  on  y  attache  un  morceau  de  \iânde  peur 


LEV    LEZ    L-ÎB   "LlC  fc^r 

Tçxcîjtcr.àrevenirfur  le  poing,  en  lui  moncrant  le  Leim** 

LEVRIER.  FoyftcCHTENs  5c  Chasse. 

LEVURE  t. la  )  cil  Técume  que  la  biére  icttchprsdu  coru- 
peau.  Se  qu*on  recueille  pour  faire  fermeuçer  la  nouvelle^ 
pn  s*en  ferc  aufO  poMr  faire  le  pain. 

LEZION  d'oucre  moitié  (  la  J  eft  celle  que  foufire  celqj 
(jui  a  vendaun  héricage  plus  de  moitié  moins  de  fa  juile 
Valeur  ,comqies'il  valoir  dix  mille  livres  ,  6ç  qu'il  eût 
été  vendu  moins  que  cinq.  En  conféquencc  les  Lrîix  onc 
accordé  au  Vendeur  le  bénéfice  de  ijelHcution  contre  une 
telle  vente.  Ce  bénéfice  n'a  lieu  que  pour  la  vente  des  iui- 
ineubles ,  &  il  n'eft  accordé  qu'au  Vendeur  qui  eft  pré»» 
fumé  avoir  vendu  p^r  nécertîté  ,  de  non  pas  à  l'Acheteur, , 
gui  ne  peut  pas  dire  qu'il  ait  été  forcé  par  la  nécefTicé  dd 
its  affaires.  Cette  Lézion  a  lieu  dans  les  Décrets  volon- 
taires qui  fe  font  du  confentement  des  Parties  ,  pour  pur- 
,^  T  les  hypothèques  de  tous, droits  réels  qui  pourrotent  être 
prétejndu&fur  l^s  immeubles,  mais  il  n'a  pas  .lieu  dans  les 
pécrets  for  ces,,  parce  que  ceux-ci  font  faits  avec  tant  de 
précaution  ,  qu'il  y  alieu  de  croire  que  la  cbo£é  a  écë 
yendue  fon  juft»  prix.  • 

LIBAGES.  On  apelle  aînd   d'itlTez  gros  morceaux  de 

?  lierres  tirées  des  carrières ,  qui  ne  le  (ont  pas  affez  pour 
aire  une  pierre  de.  taille  :  on  les  emploie  pour  les  foiv- 
âeniens  des  édiQces.  A  l'égard  des  petits ,  on  en  fait  du 
•  «îoîloa* 

LICÏTATION  fia)  a  lieu  quand  un  inimeublene  fe 
peut  pas  facilement  partager  ,  6c  que  ceux  à  qui  il  apartienc 
en  totalité  n'en  veulent  pas  jouir  par  indivis  :  on  Texpofe 
à  l'enchère ,  à  l'effet  de  le  faire  adjuger  au  plus  offrant  5c 
dernier  enchérifTeur  ,  ôc  de  partager  cnfuite  les  deniers  de 
la  vente  entre  les  co-Propriétaires  ;  c'clt  ce  qu'on  apelle 
liicication.  Elle  peut  encore  avoir  lieu,  quand  un  hérita- 
«e  faifi  réellement  n'eit  pas  d'aifez  grande  valeur  pour  les 
frais  d'un  Décret,  alors  on  fait  ordonner  qu'il  fera  licite* 
Les  lots  Se  ventes  ne  font  pas  dâs  dans  une  Licftatioa 
faite  entre  cohéritiers  ,  à  moins  qu'ils  n'aient  acquis  e»-. 
femble  un  héritage  qui.  fe  peut  partager  commodément  • 
car  alors  c'efl  uoe  véritable  vente.  La.  Licitation  qui  ie 
Fait  à  l'amiable  éc  du  confentement  des  parties  fe  fait  par^ 
fievant  Notaire  ,  5c  on  n'y  reçoit  point  d'Etrangers  à  y 
enchérir,  fi  elles  ne  le  veulent  point  :  celle  qui  fe  fait  à  la  ru 
guepr  ,  fe  pourfuic  devant  le  Juge,  5c  toutes  (ortes  deper- 
fonnes  font  admifes  à  enchérir.  La  pourfuite  s'en  fait  à  peu 
près  comme  celle  des  Décrets ,  5c  par  un  des  Co*Propriétai« 
res  oui  provoque  la  Lici  talion. 
Li£  île  via  (là)  a  fesufages.  Onladifliiepoureatir^ 
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de  rcau-dc-vîc  :  lc§  Vinaigriers  en  font  du  vîfiaî^e  ;  eà- 
iïiitc  ils  fonc  lécher  le  marc  de  cecce  Lie  qu*iU  rangenc 
par  pains  ;  ils  les  brûleac ,  6c  laiiTenc  calciner  cette  marié- 
te  dans  de  grands  creux  quMs  font  en -terre  &  en  plein 
air  à  la  campagne  à  caufe  de  la  mauvaife  odeur.  Ceccé 
matière  calcinée  eil  ce  qu^on  apelle  la  cendre  graveléc 
qu'il  faut  garder  en  lieu  fec ,  autrement  elle  perd  fa  vertu  » 
qui  conGfte  en  fels  alkalins  :  cette  cendre  mêlée  avec  de 
la  chaux  vive  fert  à  faire  les  pierres  cauitiques  ,  qui  brûlenc 
les  chairs. 

LIEGE.  Efpéce  de  chêne  toujours  verd  ,  qui  croît  dans 
les  parties  méridionales  de  la  France ,  en  ualie  &  en  E(^ 
pagne.  Cet  arbre  fe  perpétue ,  en  en  femant  la  graine  ou  les 
glands  ;  la  faiibn  la  plus  favorable  e((  au  commencement  du 
mois  de  Mars.  Quand  on  a  quantité  de  glands ,  on  doit  les 
femer  en  tas  éloignés  d'environ  quatre  pieds  les  uns  des 
autres  ^  9c  après  avoir  labouré  la  terre ,  Tavoir  purgée  de 
oaauvaifes  herbes ,  Se  brifé  les  mottes  :  le  terrein  qi  i  lui  c{i 
le  plus  propre  «efl  une  terre  ni  trop  forte  ni  trop  légère.  Cec 
arbre  conferve  fes  feuilles  pendant  Thiver  :  (es  glands  (ont 
p  us  propres  à  engraiflèr  les  cochons  que  ceux  du  chêne  or-« 
dinaire.  Le  liège  ,  dont  on  feit  les  bouchons ,  eft  l'écorcede 
ca.  arbre  :  Técorce  extérieure  eft  repouffée  par  une  autre 
écorce  nouvelle  qui  fe  forme  par-dedous  «  ce  qiii  fait  que  I3 
plus  ancienne  lé  crevaffe  par-tout ,  &  "fe  dégage  d'elle-mê- 
me de  rarbre«  Cependant  pour  avoir  des  morceaux  d'écor- 
ce  grands  8c  unis ,  on  eft  dans  l'ufage  de  faire  dans  la  kn- 
gueur  du  tronc ,  une  incifîon  perpendiculaire  ,  6c  deux  au- 
tres tranfverfales  :  enfuite  on  amolit  cette  écorce  d?ns 
reau;puison  la  met  fur  un  lit  de  charbons  allumés  :  on 
rapUtir  bien  avec  une  charge  de  pierres  ;  on  la  fait  fécher 
&  on  fait  des  ballots. 

LlENTEaiEou  Hux  lienterîquc  (  la)  eft  un  dévoîcment 
ou  cours  de  ventre  par  leauel  on  rend  par  bas  les  alimens  à 
demi  digérés.  Les  remèdes  à  ce  mal  font  les  ftoroachi« 
ques ,  comme  Tabfinthe ,  la  menthe  ,  la  fauge ,  les  coings  ^ 
les  noix  mufcades ,  le  gingembre  &  autres  aftringens.  Fai- 
tes boire  au  malade  de  Teau  dans  laquelle  on  aura  éteinc 
du  fer  ou  un  caillou  rougi  au  feu. 

Ou  faites  prendre  à  jeun  pendant  i|uelques  jours  dem!<* 
•  dragme  d'encens  dans  un  peu  de  gros  vm. 

Ou  de  la  gelée  de  grofeille  avec  le  poids  de  trente  grains 
de  rhubarbe  à  demi- rôtie  liir  une  pelle  à  feu. 

Comme  cette  maladie  eft  caufée  par  une  dépravation  de 
l'cftomac  &  le  relâchement  de  fon  orifice  ,  de  telle  forte 
qu'il  laifTe  fortîr  les  alimens ,  avant  qu'ils  aient  reçu  les 
changemens  néceftliires ,  voici  le  régime  qu'il  faut  tenir.  On 
dpit  prendre  dès  Iç  matin  un  potage  à  b  viande  ;  une 


fceure  apfc^  cinq  graîns  de  la  poudré  d*îpecacuanha  daas 
du  pain  à  chanter  ,  boire  un  peu  de  vin  par-delFus  :  à  dîner 
un  potage  6c ui peu  de  rôti  ;  goûter  avec  un bifcuîc  trempé 
dans  i'eau  &  du  vin ,  ou  quelque  compote  :  à  fbuper  un  pe- 
lage &  deux  œufs  frais  ;  deux  heures  après ,  en  fe  cou- 
ichantjune  demi-prife  de  narcotique.  Le  cinquième  jour 
la  prife  de  Tipecacuanha  era  de  douze  gratiis  :  le  fixiéme, 
dixième,  5c  autant  pendant  quatre  jours ,  laifTant  un  jour 
d'intervalle  :  le  onzième  quinze  grains  .-dans  les  quinze 
^îours  fuivans ,  quatre  prifes  de  douze  grains.  Si  au  bout  de 
PHre  cems  le  malade  iCcik.  pas  guéri,  il  en  prendra  quatre 
prifes  de  vingt -cinq  grains,  lailTant  entre ,  trois  jours  li- 
tres, &  la  dernière  fera  de  trente-fix  grains,  HeLv. 

LIEREÉ  terreftî'e.  Plante  odorante  &  rampante ,  qui 
croît  aux  lieux  humides,  contre  les  murailles.  Le  lierre 
eitamer ,  chaud ,  vulnéraire  &  très-peétoral  ;  on  l'emploie, 
pour  réfoudre  le  tartre  du  poun:on  :  il  efl  boncontie  la  toux^ 
la  phthifie ,  Ôc  les  ulcères  dt%  reins. 

'  LIEUES.  Ce  font- les  mefui^s  du  plus  ou  moins  de  difi 
tance  qu'il  y  a  d\m  lieu  à  un  autre, dans  les  voyages  que 
l'on  fait.  La  grande  li«ue  de  France  contient  2855  toifes  à 
fix  pieds  la  toife  ;  la  moyenne  2450  ,  &  la  petite  20C0.  Il 

Îr  a  des  inflrumens  mèchaniques  apeliès  podomètre ,  avec 
efqucls  on  peut  fçavoir  combien  on  fait  de  pas  en  mar- 
chant ,  &  mefurer  les  distances  que  Ton  veut. 

,  LIEVRE.  Animal  fort  connu  ,  qui  a  le  poil  long  tirant 
filr  le  roux ,  les  oreilles  droites  &  longues ,  le  corjps  fuu- 
ple  :  il'  a  Pouic  très-fubtile ,  il  efè  d'un  naturel  très-rufé 

Î|uoique  timide.  Les  lièvres  des  montagnes  &  des  lieux 
ecs  iont  les  meilleurs,  mais  ils  ne  font  pas  fi  grands  que 
ceust  des  vallées.  Les  lièvres  ont  le  ventre  roux  6c  les  lé* 
vrauts  Tonc  blanc. 

ChaiTe  du  lièvre.  On  le  chafTe  avec  des  chîens'dans  les 
plaines. 

Obfervations  à  faire  dans  cette  chaile.  On  doit  avoir 
égard  aux  changement  de  tems  de  aux  faifons.  i.  Quand  le 
cems  elt  à  la  pluie  il  ne  faut  point  chercher  le  lièvre  dans 
le  fort ,  mais  plutôt  fur  le  penchant  d'une  foife  «  ou  fur  des 
ras  de  pierres.  2.  (^uand  il  fait  beaucoup  de  vent  ,-ou  qu'il 
fait  froid ,  il  fe  tient  dans  les  bois  ;  quand  il  fait  beau  ,  il 
rede  dans  lesguèrets  ou  dans  les  bleds.  3.  Dans  le  mois 
de  Décembre  ou  de  Janvier  les  lièvres  n'ont  point  de  de- 
meure affurèe  ^  parce  qu'étant  alors  en  chaleur  ils  courent 
les  uns  après  les  autres  dans  les  champs.  Cependant  en  hy- 
ver  «  on  doit  quêter  le  lièvre  dans  les  petits  bois  ^  dans 
}es  halliers ,  dans  les  bleds  verds  U  toujours  à  l'abri  du  vent. 
Quelquefois  dans  àts  mafures  où  il  y  aura  des  ronces.  Au 
Priiitems  ils  fe  tiennent  dans  les'guèrets  labourée.  £n  Eté 
daas  les  petits  b^jiflbiis  Sl  dans  les  geuets. 
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ear  au  lîeu  de  crîer  thia  illau ,  on  dît  :  voiJe-  ci  nlier ,  & 
oa  donne  même  fon  du  cor.  Après  qu'on  a  lancé  les  chiens, 
on  leur  lailTe  paflTer  cène  première  équipée  ,  puis  on  les  apel- 
le  en  leur  criant  :  â  moi  chiens  thia  haut ,  s'ils  ne  reviennent 
pas ,  on  Tonne  du  cor  par  mots  enirecoupés  de  le  premier 
ion  du  erêle.  ^ 

Le  tiévrre  étant  pris ,  on  Voit  aoi  chiens ,  mais  on  le  leur 
moncre  en  criant  velle  ho  pir.Iieurs  fois,  Sl  on  fonne  du  grê- 
le. Puis  oq  fonne  la  mort  par  trois  mots  longs  comme  pour 
le  cerf,  on  leur  donne  la  Curée ,  c'cfl  à- dire,  que  l'on 
rrcmpe  du  pain  dans  le  fang  du  lièvre  après  lui  avoir  ôté  la 
peau ,  5c  on  le  donne  aux  chiens  en  fonnant  le  grêle.  En- 
fuite  on  leur  donne  la  mouée  qui  eft  un  mélange  du  fang  de 
la  bêie  avec  du  lait ,  en  fonnant  du  gros  ton. 

On  les  prend  encore  aux  lévriers  &  à  Taffût  :  d'autres  leur 
cetîdent  plufieurs  f^iéges  ,  comme  lacets  ^  panneaux ,  &  au-  ' 
trcs  pièces  dans  lefqueU  ils  donnent. 

Les  lièvres  entrent  en  rut  (  ce  qu'on  apelle  bouquînagc 
pour  ces  animaux    aux  mois  de  Décembre  &  Janvier. 

Jtf  A  N  I  E  R  E  de  prendre  les  Lièvres  avec  un  filet  ou 
panneau. 

Ce  filet  eft  compofé  de  trois  ou  quatre  bâtons  longs 
de  quatre  pieds  6c  gros  comme  le  pouce,  pointus  par  ie 
gros  bout ,  un  peu  courbés  par  le  petit  bout  :  on  doit  les 
piquer  en  terre  un  peu  panchés.  Mettez  deux  de  ces  ba- 
cons aux  deux  bords  du  chemin  ,  &  les  autres  dans  le 
milieu  feloji  la  portée  du  filet  que  vous  poferez  :  fçavuir 
la  dernière  maille  du  coin  à  Textrêmité  du  bâton ,  &  la 
dernière  inaille  du  milieu  fur  le  bâton  ,  6c  l'autre  fur 
l'autre  bout  du  bâton  ;  en^orte  quHl  tienne  fi  peu  ,  q  e 
le  Lièvre  venant  à  donner  dcdnns  le  faile  tomber.  Le 
filet  étant  tendu  ,  éloignez- vous  de  dix  ou  douze  pas ,  8c 
cachez- vous  près  d'un  buiiTon  à  côté  du  chemin,  &  de 
manière  que  le  Lièvre  ne  pu^fle  pas  vous  voir.  Lorfque 
le  Lièvre  viendra ,  retenez  votre  haleine ,  autrement  il 
tourneroit  d'un  autre  côté;  il  avancera  ,  &  auffi- tôt  qu'il 
aora  pafféle  lieu  où  vous  ferez,  de  l'efpacc  d'une  toife , 
battez  des  mains,  6c  il  s'enfuira  avec  vîtelTe  dnns  le  filet. 
Lorfque  vous  l'aurez  pris  ,•  retendez  vt>tre  filet.  S'il  n'y 
avoit  point  de  builFon  ni  autre  lieu  commode  pour  fe 
cacher  ,  il  faut  monter  fur  un  arbre.  Obfervez  qu'il  faut 
toujours  tendre  lè^filet  dans  le  lieu  où  le  Lièvre  &  le  vent 
viennent  du  même  côté. 

Pour  attirer  les  Lièvres  à  l'affût  ,  tâchez  de  prendre 
une  hafç  qui  foit  en  cia'eur  itue?.  la,  coupez- lui  la  na- 
ture ,  6c  dècrcmpcz-la  dans  l'huile  d'afpic  :  Uirfqne  vous 
ferez  arrivé  au  lieu  de  Taffûc ,  frottez  la  femelle  de  vos 
J9m  L  ,     '         X  X 
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iMÏÂcn  arec  cetrc  huile  :  marches  enfiûte  tout  aucottr  de , 
Tcndroic  Se  fur  l'herbe  ;  les  Lièvres  viendront  en  foule  « 
êi  OQ  pourra  les  cirer  facilement. 

La  chair  du  Lièvre  eiè  fort  bonne  à  manger  fle  d*iis 
i>oQ  fuc  :  (a  peau  cii  fort  bonne  contre  ks  rhumaûGnes, 
mais  il  la  faut  apliquer  du  côte  du  poil. 

Le  fao^  du  Lié\r^  âc  (a  peau  toute  iânglante  font  un 
remède  pour  la  pierre  ;  Ton  caillé  y  qui  eft  une  matière 
SraJe  que  Ton  trouve  au  fond  de  Tedomac  y  efl  bonne 
dans  la  di.IèDterie,  répilepfic ,  &  pour  hâter  les  accou- 
chemeas  :  ù  cervel  e  efl  propre  pour  fortifier  les  ne  ris 
&  faire  percer  les  dents  des  enfans.  Son  (ang  ,  (on  cœur, 
Iba  pDumjn  fie  (on  foie  réduits  ea  pondre  ,  (ont  un  bon  re- 
inéde  contre  le  cours  de  ventre.  Ses  telticules  &  fcs  roi* 
gnons  réduits  de  la  même  manière^  ont  la  vertu  d^atté- 
auer  la  pierre  des  reins  :  on  en  donre  depuis  un  fcru- 
pu!e  jufqu^à  une  dragme.  Enân  (a  graillé  eil  propre  pour 
faire  aboutir  les  abcès. 

Civet  de  Lièvre.  Levez  les  cuifTes  entières  &  les  épau- 
les ,  mettez  le  refle  par  morceaux  :  lardez-les  "rie  gros  Isrd  i 
paJcz-!es  à  la  cailerole  avec  lard  fondu  :  faite '-les  cuire 
avec  bouillon,  vin  blanc,  hnes  herbes  «  (èl ,  poîvre  «  tduÇ- 
cade  «  laurier.  Fricaifez  le  foie  :  pilez-le  :  padez-le  par  Té- 
tamine  avec  un  coulis  ou  un  roux  de  farine  &  un  peu  de 
bouillon.  Les  Civets  de  cerf  &  de  iànglier  fc  font  de  la 
même  manière. 

Lièvre  ou  Levraut  ROTis,DèpouîUez-les,vuîdez- 
les.»  rou^afez  les  de  leur  fang  :  fàites-Ies  refaire  fur  la 
braife,  piquez-!es  de  menu  lard«  Se  faites-les  rôtir  à  la 
broche  :  éiant  cuits  ,  fervez-les  avec  une  poivrade  ,  ou  à 
la  fauile  douce  avec  lucre  «  vin  «  vinaigre  ,  fel  0c  poi- 
vrc- 

LIGXE  DE  FOND.  Filet  dormant  relie  confifle  en  M 
cordeau  aufli  U»ng  que  la  rivière  e(l  large,  fc  qu'on  ar- 
rête par  le  bout  à  des  arbres  ou  des  piquets  :  cm  attache 
à  ce  cerceau  trente  ou  quarante  cordelenes  qui  ont  cha- 
cune un  hameçon  enveiopé  d^amorce  y  le  poiflbn  voulant  l'a- 
vaîer  le  trouve  pris. 

LILAS  (  le  )  Fleur  y  qui  eft  de  plufieurs  foncs  :  le  com- 
mun a  fes  tiges  menues ,  ks  fleurs  petites  ,  difpofées  à 
longues  grapes  y  de  couleur  bleue  ou  cendrée  >  Se  d'une 
odeur  douce.  Lc.Lilas  blanc  eft  fort  beau  :  (es  feuilles  reilcro- 
hîent  à  un  panache  &  (ont  très-odoriférantes.  Le  bleu  a  des 
À  curs  coupées  en  croi?r  <^i  forment  une  grape  d^un  demi-pied« 
Le  Lilas  le  multiplie  de  marcottes  ,  &  en  couchant  (es 
jeunes  branch&s  dans  la  terre  au  mois  de  Mars  ,  on  en 
laie  de  petites  allées  :  oa  ea  net  dans  les  quairés  du 
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bofquect,  êc  cette  fieut  fait  un  bel  eiïet  dans  les  Jar- 
dina. 

LIMAÇON,  Infeéle  à  coquille,  qu'on  nomme  autre* 
ment  Efcargots  :  car  ceux  qui  font  fans  coquille  font  rou* 
gcî  ou  gris,  &  s'apellent  Limaces.  Quoique  ces  fortes 
d'infeé^es  foient  dommageables  aux  vignes  ôc  aux  fruits 
dans  les  jardins ,  6c  que  Ton  doive  les  détruire  autant  qu'il 
e(t  poflible,  ceux  qu'on  apelle  Ëfcargots  ont  une  vertu 
réfrigéracive  8c  iénicive  y  falucaire  aux  nerfs  Se  aux  pou- 
mons :  ils  font  fort  bons  contre  le  crachement  de  fan^ 
&  les  aifeétions  de  la  poitrine.  On  leur  attribue  encore 
bien  d'autres  propriétés. 

Manière  d'en  détruire  une  grande  partie.  Comme  ces 
animaux  mangent  les  fruits ,  ravagent  les  fleurs  «  dévorent 
les  feuilles  des  plantes  les  plus  rares ,  il  eil  de  la  pru- 
dence de  travailler  à  les  ^détruire.  En  voici  un  moyen 
bien  iîmple  :  plantez  auprès  '  des  arbre»  6c  des  fleurs  que 
vous  chériflez  le  plus ,  6c  de  diflance  en  diflince  des  fi- 
chets  armés  de  cartes  à  jouer  :  comme  on  a  éprouvé  que 
ces  animaux  aiment  fort  à  les  ronger ,  fans  doute  à  caufe 
de  la  colle  qui  fe  trouva  dans  les  cartes  6c  qui  les  attire  ^ 
en  en  trouvera  une  grande  quantité  derrière  ces  carres  « 
Se  on  les  tuera  facilement ,  parce  qu'ils  font  en  évidence , 
au  lieu  qu'ordinairement  ils  fe  cachent  dans,  des  trous  6c 
dans  les  endroits  les  plus  touffus  où  ils  fe  rendent  inac- 
ceflibles. 

LIMANDE.  Petit  poiflon  de  mer  aflez  femblable  aux 
carelets  :  on  les  accommode  comme  les  foies. 

LLMIERS  (  les  J  font  des  Chiens  muets  qui  fervent  à 
quêter '&  à  détourner  le  cerf. 

LIMON.  Arbre  femblable  au  citronnier,  mais  les  fruits 
en  font  plus  gros  6c  plus  ronds ,  leur  écorce  m  oins ^  épaifle. 
L'écorce  du  Limon  réjouit  le  cœur ,  réfille  au  venin  6c 
excite  la  digeflion,  fon  fuc  calme  l'ardeur  de  la  £évrc 
Se  précipite  la  bilè« 

LIMONADE.  Boifl^on  rafraîchi flPante  :  on  la  fait  avec  le 
jus  de  trois  citrons  bien  exprimés ,  fur  une  pinte  d'eau  : 
on  y  ajoute  fept  ou  huit  zelks  »  6c  un  quarteron  de  fucre. 
^  Lorfque  le  fucre  eft  fondu ,  on  pafle  le  tout  à  la  chauffe , 
Se  on  le  fait  rafraîchir  en  lieu  frais  ou  à  la  glace  :  deux 
citrons  fufïifent  quand  ils  font  gros. 

LIMONS.  On  apelle  ainfî  de  ce  nom  des  pièces  de 
charpente  qui  fervent  à  porter  les  marches  des  efcaliers  : 
Se  qui  forment  la  rampe  des  baluflradres  qui  régnent  au- 
tour. 

LIN.  Plante  portant  une  graine  afllèz  femblable  au  che- 
oevi  t  ^  donc  Técorce  fert  à  faire  du  £1  pour  U  toile  la 
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plus  fine.  Cette  plante  eft  haute  d*eavîroû  trois  pieds  : 
les.feuilies  foac  triangulaires  6c  Tes  fleurs  bleues.  Quand 
ceUes*ci  fo  it  tombées ,  on  voit  paroitre  de  petites  cétes 
où  eft  U  graine  de  lin. 

La  culture  du  Lin  doit  marcher  immédiatement  après 
celle  des  grains.  Le  lin  Fournit  à  une  confommaticn  in- 
térieure qui  feroit  immenfc  ,  même  en  la  réduiïar.t  à  la 
fabr  cation  du  linge  ,  6c  qui  procure  à  la  Nation  une  in- 
finité de  chofes  de  néceHlité  ou  de  commodité  >  outre 
qu'il  eiitre  dans  quantité  de  petites  étoffes. 

On  feme  le  Lin  au  mois  de  Mars  ,  &  il  fleurit  aa 
mois  de  Juin.  Ce  doit  être  dans  des  terres  graflfes,  mais 
point  trop  humides  :  au  refle  ,  il  épuife  beaucoup  les 
terres,  «c  on  n'en  doit  rclTemer  dans  la  même  qu'après 
deux  ans  de  repos  :  on  doit  le  femer  plus  clair  que  le 
chanvre  »  après  avoir  bien  nettoyé  la  terre  de  toutes  ra- 
cines'&  herbes  :  eitfuite  herfer  la  terre  6c  y  paffer  le 
rouleau  pour  l'afTaiflèr  :  la  farder  au  mois  de  Mai ,  &  ar- 
racher la  mauvaife  herbe  qui  s'entortille  autour  de  la 
tige  :  on  l'apelle  gourte  de  lin.  Le  lin  a  grand  befoin  de 
petites  pluies  c^.audés ,  car  il  dégénère.  Il  faut  ramer  le 
Lin  de  bonne  heure ,  &  l'arracher  quand  il  efl  près  de  (a 
maturité.  Etant  cheilli  6c  aporté  à  la  maifon  ,  on  fépare  la 
graine  d'avec  h  tige  avec  un  peigne  de  ter  qu'on  apeîle  Drege» 

LeLirieftde  deux  fortes  :i.  le  retard  qui  efè  bas  6c  a 
beaucoup  de  thés  :  on  le  feme  à  la  fin  de  Mars  ,  &  on  le 
cueille  dans  le  mois  de  Juin  :  2.  le  grand  Lin  qui  eft  plus 
haut  6c  a  moins  de  branches.  On  cueille  celui-ci  quand  il 
jaunît  :  on  le  lainfe  fécher  au  folcil  pendant  fept  ou  huit 
jours  ,  on  le  bat  quand  il  eft  fec ,  pour  avoir  plutôt  U  grai- 
ne :  enfuite  on  le  rouit  feulement  trois  ou  quatre  jours  ,  on 
le  peigne  comme  le  chanvre.  Le  Lin  court  eft  celui  qui  fait 
le  plus  beau  fil. 

La  graine  de  Lîn  fêrt  à  faire  de  l'huile  à  brûler  ,  6c 
elle  fert  pour  plufîçurs  fortes  de  remèdes* 

Culture  du  Lin  félon  la  méthode  des  Hollandois.  La 
meilleure  terre  pour  le  Lin  doit  être  grafTe  &  un  peu  hu- 
mide :  la  graine  qb*ît  y  produit  elt  excellente  de  les  tiges 
en  font  fort  belles.  Avant  d'enfemencer  la  terre ,  on  doit 
la  préparer  ,  i.  par  des.  engrais ,  tels  que  le  fumier  vieux  « 
la  marne  y  la  chaux  ,  les  curures  des  marnes  ^  les  rognures 
décernes.  2.  Par  les  labours:  ils  doivent  être  au  nombre 
de  trois  ou  quatre  :  enfuite  laifTer  la  terre  en  jachère 
pendant  tout  un  Eté.  3.  Par  la  difpofition  du  terrein  : 
i'eft-à-dire  ,  qu'on  le  divife  en  planches  fort  unies  de 
cinquante  à  foixante  pieds  de  large  ,  6c  féparées  par  de 
petits  foffés  de  deux  ou  trois  pieds  de  profondeur  fur  un 
piei  6c  demi  de  largeur.  Le  loi  éùuc  aiaii  prépaie,  os 
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^oît  faire  choix  de  la  graine  qu'on  veut  femcj'  :  la  njeil- 
leure  eft  courte,  rondelette ,  ferme,  huileufe,  jourde  , 
d*un  brun  clair  :  mife  dans  un  verre  d*cau  elle  vjt  au  fond 
en  peu  de  tems  :  jattée  dans  le  feu  elle  doit  s'enflammer 
&  pecilier  fur  les  dharbons  ;  c'eft  une  marque  qu  elle  efl: 
fore  Kuileufe.  Pour  avoir  toujours <le  bonne  graine,  il  faut 
femer  dans  une  terre  forte  de  la  graine  recueillie  dans  une 
terre  plus  forte  ;  à  l'égard  de  la  quantité,  on  doit  en  jeiter  . 
.  dans  le  champ  une  moindre  que  celle  qu'il  efl  en  état  de 
porter  :  c'eft  le  moyen  que  toutes  les  graines  profitent ,  ,6c 
d'avoir  d  belles  tiges.  Une  terte  forte  peut  porter  une 
plus  grande  quantité  de  femence ,  faus  que  les  fruits  qu'elle 
produira  ioient  moindres  en  qualité  :  il  n'en  efl  pas  de 
même  d'uae  terre  moins  forte.  On  doit  femer  le  Lin  par 
un  tems  fe:  6c  doux ,  Se  dès  le  mois  de  Mars  quand  il 
iait  beau  :  en  le  femant  afnQ ,  il  fera  mûr  à  la  fin  de 
Juin,  après  la  récolte  on  peut  femer  des  luvets  qui  vien- 
dront fort  bien.  Le  Semeur  doit  fuivre  le  (iUon  en  ligne 
direèle ,  &  jettcr  la  graine  avec  la  main  droite ,  &  femer 
ce  la  main  gauche  lorfqu'il  revient  fur  fts  pas  :  enforte 
que  legim  foit  répandu'  également.  Quelques  jours  après 
on  recouvre  la  femence  avec  la  herfe^  &  on  y  paffe  le 
lyHndre  :  on  farcie  le  Lin  lorfqu'il  a  deux  pouces  de  haut  « 
éi  on  cj  itinue  iufqu'a  ce  qu'il  en  ait  cinq. 

Lorfqu'on  l'arrache  ôc.  par  un  tems  fec ,  on  le  couche  à 
terre  fur  le  champ  par  grolîès  poignées ,  l'une  fur  l'autre 
à  la  h.iuieur  d'un  pied, pour  qu'il  féche.  Lorfque  la  fai- 
fon  e(l  favorable^  il  efl  fufHfamment  fec  en  douze  ou  qua* 
torze  jours  :  autrement  on  l'y  laiffe  par  petits  tas  pendant 
dix-huit  ou  vin^t  jours.  £a  Hollande  on  égrenne  le  Lia 
auffî*tôt  qu'il  vient  du  champ.  Se  on  livre  la  plante  à 
l'Ouvrier  aufli-tôt  qu'on  a  cueilli  la  graine. . 

On  vend  le  Lin  tout  roui  ôc  façonné  à  la  botte  ou  au 
cent  de  bottes ,  pour  faire  des  toiles  :  le  meilleur  eit  lui- 
fant^  doux ,  liant  6c  fort. 

La  femence  de  Lin  efl  d'un  grand  ufage  en  médecine, 
la  meilleure  eft  grolfe ,  bien  nourrie  :  elle  efl  propre  pour 
réfoudre ,  amollir  6c  adoucir  :  on  l'emploie  dans  la  toux  « 
la  pleuréfie,  la  phth  fie.  On  en  met  dans  les  cifanespour 
la  pierre ,  la  gravelle ,  la  colique  néphrétique. 

L'nuile  qu'on  tire  de  cette  femence  par  exprefTîon  a  les 
mêmes  vertus,  {6c  fur-tout  dans  la  toux,  dans  la  périp-> 
neumonie.  )  Elle  efl  fort  bonne  en  lavement  dans  les  ref- 
ferremens  6c  duretés  opiniâtres  du  ventre  »  dans  la  coli* 
que  de  hiiferere, 

LINTr\U?C.  (  les  )  fint  le»  travers  que  l'on  met  au* 
defTus  des  portes  5c  des  fenêtres. 

L1NG£.  BlaachifTage  du  Lin^  :  on  a  remarqué  depulj 
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jong'Cetns,  que  la  façon  uGtée  de  blanchir  le  Linge  dans 
une  grande  pattie  de  la  France^  fur-tout  à  Paris,  6c  aiix 
environs ,  va  vifibleroent  à  fa  deflruétion  ,  &  fait  qu'il 
dure  fi  peu.  Il  n'eft  pas  étonnant  en"  effet  que  le  mciUeur 
Linge  ne  puiife  r'éfilter  long-tems  aux  coups  de  baioir  , 
dont  en  Tafiomme  fur  des  pierres  fouvent  gerfees  &  ca- 
vées  qui  le  déchirent,  ni  aux  effets  que  produifcnt  fur  de 
la  toile  des  lefïives  chargées  de  cendres ,  fouvent  de  fail- 
lies ,  quelquefois  de  fonde  &  même  de  chaux. 

Cependant  il  y  a  toute  aparence  qu'on  fuivra  toujourt 
cette  mauvaife  méthode.  Mais  comme  dans  l'économie 
d'une  famille  nombreufe,  le  linge  n'eft  pas  un  objet  de 
peu  d'importance ,  nous  avons  cru  devoir  expofer  ici  U 
façon  dont  on  le  blanchit  en  Hollande,  d'autant  plus 
qu'elle  efl  fort  pratiquable  à  la  campagne. 
_  Dans  ce  pays,  la  blanchiffeufe  après  avoir  ramaflé  foa 
linge ,  le  prend  pièce  à  pièce ,  l'empâte  en  différens  en- 
droits de  (a von  noir  :  elle  le  met  dans  un  cuvier  qui  n'a  point 
d'éj^ut  comme  les  nôtres ,  &  le  couvre  d'un  gros  drap  : 
cniuitë  elle  verfe  par-deflfus  ce  drap  qu'on  apelle  cendrier  , 
toute  l'eau  bouillante  d'une  chaudière  dans  laquelle  on  a 
mis  des  cendres ,  lefquelles  font  arrêtées  par  ce  gros  drap  : 
on  proportionne  la  quantité  d'eau  à  celui  du  linge.  Cela 
fait ,  la  blanchiffeufe  couvre  le  cuvier ,  &  laiffe  ion  linge 
dans  cet  état  l'efpace  de  (îx  heures  au  moins.  Enfuite  elle 
le  retire  Bc  le  /àvonne  à  la  main  comme  on  fait  du  linge  ; 
elle  le  rince  ;  puis  l'etrvoie  aux  Bteeke  ;  on  apelle  ainfi  un 
pré  fermé  de  haies  &  traverfé  d'un  ou  plufieurs  canaux 

Î profonds  de  quatre  pieds.  On  étend  le  linge  fur  l'herbe  le 
ong  des  canaux ,  &  on  l'arrofè  avec  une  pelle  à  eau  pen- 
dant deux  ou  trois  jours ,  à  mefure  qu'il  fécne.  Lorfqu'il  eft 
fufHfamment  blanc ,  on  le  met  au  bleu  :  on  le  porte  à  la 
snaifon ,  &  la  blanchiffeufe  le  met  fécher  à  mefure  qu'elle 
veut  le  repaffer* 

Il  .efl  confiant  qu'à  la  campagne  bien  des  gens  qui  ont 
quelques  eaux  courantes  pourroient  à  peu  de  frais  fe  for- 
mer une  efpéce  de  Bleeke ,  où  ils  feroient  blanchir  leur 
linge  d'une  manière  qui  le  rendroit  infiniment  plus  blanc , 
&  qui  le  conferveroit  bien  plus  long-tems  que  par  la  ma- 
nière ordinaire, 

LINIMENT  ou  Onftton  Me  )  efl  un  remède  d'une  con- 
fi fiance  moyenne  entre  Thuile  &  l'onnuent:  il  fecom-pofe 
d'huile ,  de  beurre ,  de  graiffe ,  de  moi  lie  »  d'onguent  &  de 
poudre. 

LINOTTE.  Oifeau  fort  connu  par  fbn  chant.  Le  mâle  dci 
linottes  chante  merveillcufement ,  fur-tout  ceux  qu'on  a 

Sris  dans  les  vignes  tout  élevés.  Ils  aprennent  facilemenc 
»  airs  qu'on  leur  montre  iiir  le  flageolet.  On  le^  connoU , 


en  ce  qu*Us  ont  Taîte  plu$  bldnche  :  &  les  plumes  prés  de  U  ^ 
rête  &  ele  l'eftomac  rouges  à  leur  extrémité  :  on  les  élevé 
avec  de  la  navette  trempée  dans  du  lait  jufqu'à  ce  qu'ils 
mangent  feuls  ;  enfuite  on  la  leur  donne  toute  féche.  Lorfque 
la  linotte  vient  «n  langueur  ,il  faut  lui  donner  de  deux  jours 
Tun  du  chenevi ,  pour  la  réchauffer  &  TengraiiTer ,  &  lui 
mettre  un  peu  de  lucre  dans  (on  eau.  On  purge  les  linottes 
de  la  même  manière  que  les  ferins.  On  trouve  les  nids  des  li- 
nottes daos  les  foŒés  de  vignes ,  dans  des  buis ,  6c  des 
Jauriers. 

LIQUEUR.  On  apelle  aînfi  toute  matière  fluide  qui  a  be- 
foin  d'être  contenue  dans  quelque  vailFeau  ;  telle  eft  l'eau,  le 
vin ,  l'huilej,  6c  une  infinité  d'autres  matières.  On  donne  plus 
particulièrement  le  nom  de  liqueur  aux  matières  qu'on  dit- 
tille,  comme  l'eau-de-vie,  l'eau  de  la  Reine-d'Hongrie,  le 
cèdra ,  le  parfait  amour  ;  en  un  mot ,  toutes  les  eaux  à  qui 
€n  donne  le  nom  de  fubftatice,  Beurs  ou  fîmples  dont  elles 
font  compofèes.  On  trouvera  dans  ce  DiéHonnaire  la  ma- 
nière doi^t  font  faites  les  liqueurs.le  plus  d'ufsge. 

Diverfes  recettes  pour  donner  la  couleur  ou  teinture  qu'on 
veut  aux  Liqueurs, 

I.  Pour  taire  le  rouge  cramoifî:  prenez  pour  colcyer, 
par  exemple,  fîx  pintes  de  liqueur  en  rouge  cramoifî, 
trois  gros  de  cochenille ,  un  demi- gros  d'alqn  d'Angleterre  : 
pilez-les  en  poudre  la  plus  déliée  qu'il  fe  pourra  ;  puis  ver  fez 
dans  le  mortier  environ  la  moitié  de  trois  poi lions  d'eau 
bouillante  :  remuez  promptement  les  drogues ,  &  jcttez  ce 
mélange  dans  votre  liqueur^  qui  doit  être  anàifonnèe  de 
tout  ce  qu'iJ  faut.  Rincez  le  mortier  avec  l'autre  moitié  de 
votre  eau ,  6c  jettez  ce  rede  dans  la  liqueur* 

Pour  le  véritable  rouge  ècarlate ,  prenez  deux  gros  dç 
vermillon  ou  Kermès ,  demi-gros  d'alun,  &  demi- gros  de 
crème  de  tartre ,  6c  l'employez  de  la  même  façon  que  ci- 
delTus.  -^ 

1.  Pour  donner  la  couleur  jaune,  choififTez  les  flcurt 
les  plus  épanouies  de  la  giroflée  jaune  ;  ne  prenez  que 
les  fleurs  les  plus  jaunes;  mettez-les  dans  un  pot  rem- 
pli d'eau ,  8c  faites-en  une  infufîon  fur  un  feu  modéré  de 
charbon,  couvert  de  cendres.  Ajourez  cette  infufion  au 
fyrop  que  vous  aurez  fait  pour  votre  Liqueur. 

3.  Pour  la  couleur  violette,  fer vez- vous  des  tablettes  de 
Tournefol ,  ou  Héliotrope ,  lesquelles  ibnt  faites  avec  la 
femence  de  cette  fleur.  Pilez  de  ces  tablettes  dans  un  mor- 
tier ;  réduifez-les  en  poudre  déliée  ;  mettez  cette  poudre 
dans  l'eau  bouillante;  r,emuez  ce  mélange,  6c  le  verfez 
doucement  dans  votre  Liqueur,  mais  avant  de  pafTer  ceU 
k-ci  à  la  chauiïè. 

4.  Four  la  couleur  bleue  >  en  fe  fcrt  fl*uQe  iofiifioa  du 


^i«    ,  I- 1  Q  IIS 

^  fleurs  de  cette  couleur ,  mali  faas  odeur  &  d'un  ttffu  dé- 
lié. La  Jaciute,  par  exemple ,  donne  un  bleu  céleile.  Car 
le  moy  D  le  plus  fimple  d*exirairc  les  iciniures  des  fteurs 
cit  de  détache»  les  feuilles  colorées ,  de  les  menreâans 
un  vafe  ou  pot ,  dans  lequel  on  verfe  de  l'eau ,  &  que  Von 
met  lur  un  feu  modéré.  Cette  infufion  e«raii  pron^te- 
incDt  la  couleur,  &  ne  laiile  aux  fleuri  qu'une  certaine 
blancheur  terne, 

,  Toutes  les  liqueurs  qu'on  apelle  ea»,  font  iwtureUemcnt 
Waaches,  6c  le  feroient  toujours  ^  fî  on  n'y  fupléoit  en  leur 
donnantra-Témenr  des  couleurs.  • 

.UQUIDATION  des  fruits,  c'eft  l'évaluation  qu'on  c« 
'fait  à  certaine  Comme  de  deniers ,  &  J'eflimation  de  ce 
quils  valoientau  tems  qu'ils  ont  été  perçus.  Elle  a  lieu* 
lorfque  le  pcfTeffeur  d'un  héritage  eft  condamné  a  la  ret 
tituron  àcs  fruits  :  car  après  avoir  délivré  en  efpéccs  ceui 
de  la  dernière  année ,  on  fait  la  liquidation  de  ceux  des 
années  précédentes.  Cette  Liquidation  regarde  ,  ou  la  quan- 
tité de  fruits ,  ou  leur  valeur  :  en  cas  4c  conieftation  on 
.  tait  preuve  de  Tun  &  de  l'autre  »  &  le  Juge  nomme  un 
Commiflaire  par-de\ant  qui  la  Lîquidationeft  faite  :  on  fait 
aOigner  celui  qui  eft  condamné,  à  l'effet  de  reprerenicc 
les  comptes  &  baux  à  ferme  dont  il  s'agit  ;  donner  par 
déclaration  les  frais  des  labours ,  femences  de  récoltes  de 
^e  qu'il  a  fait  \'aloir  par  fes  n\ains ,  &  de  la  quantité  .des 
fruits  qu'il  a  perçus.  Si  les  Parties  conviennent  lur  la  quan- 
tité des  fruits,  ceL  i  qui  eft  ccndsmné  doit  payer  le  fur- 
plus  dans  un  moii.  S'il  y  a  conteftation  fur  la  déclaration 
des  fruits,  le  Juge  ordonne  qu'il  en  fera  fait  preuve  ref- 
peébvement,  tant  par  écrit  que  par  témoins  de  ladite 
quantité."  A  l'égard  du  prix  &  de  la  valeur  des  fruits,  l^ 

•  Liquidariv>n  <5t  la  preuve  de  leur  valeur  s'en  fait  par  1« 
Regiftres  des  gros  fruit«  du  Greffe  plus  prochain  :  &  dans 
lequel  les  Marchands  de  bled  &  autres  gros  fruits  font  obli- 
gés de  faire  leur  raport  chique  femainé  de  la  va'eur  &  efti- 

.  mation  commune  des  fruits  :  c'eit  la  difpulition  de  l'Ordon- 
nance de  1667. 

Mais  cette  efHmatîon  de  fruits  paries  extraits  des  Re- 
girtrcs,  n'a  'pas  lieu ,  lorfque  celui  qui  eft  condamné  a  af- 
fermé l'héritage  penda  r  le  tems  de:  fa  joiiflancc  :  on  To- 
bKge  feulement  à  reprefenter  les  baux  à  ferme  qu'il  a  faits 
des  hériti  er  ;  8c  fur  ces  baux  on  fait  la  Liquidation  des 
fruits  qu'il  eft  i.blieé  de  rcftituer.  A  l'égard  des  labours, 
femences ,  &  frais  de  récolte ,  l'eftimat^n  en  doit  être  fai- 
te par  Experts. 

LIS  (  le^  Fleur  qui  eft  communément  d*un  blanc  de  lait. 
Le  Lis  eft  une  Plante  !  uîbeufe ,  qui  eft  de  diff<?rent«s  cou- 
leurs ^  eipéccs  ;  outre  les  bkucs,  il  y  en  a  de  pourpres , 

de 
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«e  fougè  vermeil ,  de  panachés ,  d^orangës.  Les  unei  et  lc$ 
autres  je  multiplient  en  diviianc  leurs  racines  :  ils  'fleurif- 
^flt  au  mois  de  Mai ,  fur  des  tiges  de  trois  pieds  de  haut* 
Ils  demandent  une  terre  bonne  de  légère  .»  peu  defolèil. 
Cette  fleur  eH  d'un  grand  ornement  dans  les  platte- bandes 
des  Jardins. 

LISETTE ,  ou  Coupe-bourgeon  ,  petit  infedlc  grifâcre  , 
fort  nuifible  aux  jets  des  arbres  fruitiers  dans  le  mois  de 
^lai  6c  de  Juin  :  ils  broutent  les  boutons  de  la  vigne  y  6c 
font  périr  les  greffes  despêchers  fie  des  abricotiers. 

Pour  garantir  de  ces  In/èéles  les  jeunes  greffes ,  ou  les 
jets ,  il  faut  les  enveloper  dans  de  petits  ikcs  de  papier  , 
ïtés  avec  un  fil 

LISIERES.  (  Arbres  des  )  On  apelle  aînfî  ce^x  qui  (ont 
fur  les  extrémités  des  forêts  ;  on  n'y  doit  jamais  toucher. 

LITHARGE.  Compofé  du  plomb  &  des  impuretés  du  eut-* 
vrc.  On  apelle  Litharge  d'or  ,  celle  qui  eft  d'un  jaune  ti- 
rant fur  le  rouge  :  elle  efkd'ufage  dans  les  remèdes.  Elle 
donne  la  confiftance  à  pl^fieurs  emplâtres  :  elle  déterge  , 
remplit  les  cavités  ,  8c  fait  venir  les  chairs. 

LITRON.  Fetitp  Mefure  ronde  :  la  feisiéme  partie  du 
boiffeau. 

LIVRE  ^(\a)  efl  une  forte  de  poids.  La  Livre  de  Paris 
€lï  de  lèize  onces  ;  celle  de  Lyon  Ôc  de  pluiieurs  autres 
Villes  i^'eft  que  de  quatorze.  Onla  divifededeux  manié- 
xes  ;  la  première  en  demi-livre  ,  la  demi-livre  en  deux 
quarterons  «  iç  quarteron  en  deux  demi-quarts  le  demi- 

3uart  en  deux  onces ^  Ponce  en  d<^ux  demi -onces.  La  fecoa* 
e ,  en  deux  marcs  ;  le  marc  en  huit  onces  :  l'once  en 
huit  gros  :  le  gros  en  trois  deniers  :  le  denier  en  vingts 
quatre  grains  ,  donc  chacun  peie  un  grain  de  bled«  Foyrt 
Poids. 

La  livr«  de  Médecine  Se  de  Pharmacie  n^ell  que  de 
douze  onces  :  les  Médecins  la  défignent  par  ce  car  idtére 
Ib  j.  la  demi-livre  Ib  f.  deux  livres  Ib  ij.  Ainfidur-(le« 
Le  quarteron  eiè  compofé  de  crois  onces  :  il  eil  délîgné 
ainfi  ,  4  car.  j«  I^e  demi-quarteron  ainfi  >  4  car.  ff.  Il  faut 
remarquer  oue  l'once  de  la  livre  de  poids  de  Médecine 
£(1  égale  à  r<Hice  du  poids  Marchand.  On  la  déHgne  ^îniî  « 
^«  la  demi-once  âinfi  ^  |  iï.  &  l'once  6ç  demie  §j,i?^ 
Xa  dragme  ou  gros  ainfi  9  )  j.  c'efl  une  efpéce  de  )  de 
chiffre  .  parce  <)u'elle  cft  compofée  de  trois  (crupules.  La 
demi-drggme  amii  *  I  fl*«  de  la  dragme  6c  demie  3  j.  IC  Le 
Icrupule  ,  —  )  j.  Le  grain  ,  jçt.  j. 

LOCHE.  Petit  poiflbn  de  rivière  :  gros  comme  une  éper- 
lan.  On  le  trouve  dans  les  petites  rivières  ,  6c  dans  les 
rui  (féaux.  Ce  Poiilbn  le  plak  dans  la  bourbe  :  on  le  pêche 
avec  des  Elecs  .^iooc  les  mailles  (bm  étroites;  le  tems  de 
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i  pécher  5  ell  dans  le  mois  d^Ayri!^  de  Mai.  Ce  P<^(lbtt 
^t  d'un  goûc  délicar. 

'  LODS  ET  VENTES.  On  apdteainfî  le  droit  qui  eft  dû 
au  Seigneur  Cenfier  far  te  prix  de  la  Vente  de  Thétuage  ro*- 
turier.  Les  Lods  font  en  fait  de  roture  «  ce  qu'on  apeUe  quint 
4b  requinc  en  hât  de  biens  nobles.  Noiv-feulement  on  pâte 
ks  Lods  0e  Ventes  pour  la  vente  de  l'héritage  ^mais  on  \e» 
paie  encore  pour  rechange  de  ce  fond  contre  des  rentes 
condituées  à  pris  d'argent  ou  d'échange  ,  &  pour  tout  ce 
qui  équivaut  à  la  Vente  :  mais  non  pour  échanges  d'hé^ 
titages  contre  d'autres  héirtages« 

Le  droit  de  Vente  ,.  félon  la  Coutume  de  Paris  >e(l  de 
douie  deniers  un  denier, c'efl-à^dire» la  douzième  par* 
ne  du  prix  de  la  Vente  :  de  (brte  que  fi  l'héritage  efl  vendu 
jizooo  livres  Je  prix  des  Ventes  cft  de  looo  livres»  Au  refte  » 
dans  la  plupart  des  Coutumes  les  droks  font  différens.  Dans 
la  plûpart^les  Seigneurs  peuvent  obliger  ceux  qui  ont  des  hé- 
fitagesdans  leur  Cenfive  ^  de  leur  communiquer  les  tirres  de 
leur  acquisition  >  pour  fçavoir  s'il  efl  dû  des  droits  de  à  quoi 
ils  moment  :en  quelque  lieu,  on  ne  paie  que  demi -Lods» 
Bans  ia  Coutume  de  Paris  y  l'Acquéreur  doit  les  Ventes.  Les 
Chevaliers  dei  Ordres  du  Roi ,  les  Confêillers  au  Parle» 
ment  de  Paris ,  les  Maîtres  des  Comptes  de  Secrétaires  da 
Rot»  font  exempts  de  Lods  &  Ventes  dans  les  héritages 
q^!ils  achètent» 

On  ne  doit  point  affermer  les  Lods  8c  Ventes ,.  ni  les  au* 
très  Droits  Seigneuriaux  ^ni  les  Cenfives ,  ni  les  Corvées  ; 
car  ces  droits  étant  cafuels  en  partie  >  de  toujours  de  diffi- 
cile recouvrement. ,  le  Fermier  les  évalue  ordinairement 
far  le  pied  du  produit  de  la  moindse  année ,  6c  n'en  offre 
que  la  moitié;  defbrteque  fi  une  terre  produit  en  droits 
Seigneuriaux  quinze  cens  livres  à  deux  mille  livres  par 
an  ^  le  Fermier  ne  les  paiTe  que  fur  le  pied  de  fix  cens  livres 
dans  ùk  ferme  :  indépendamment  de  ce  préjudice  que  (ôuf- 
/Ire  le  Seigneur  ,  il  n'bft  plus  le  maître  d'accorder  des  re- 
tnifès  à  qui  il  lui  plaît  > 5c  le  fermier  ne  foi%e  qu*à  rece^ 
voir  vfans  s'iembarrafièr  d'examiner  le  droit.  Céft  le  Ré* 
gifièur  d'une  terre  ,  qui  doit  être  chargé  de  lever  ces 
fortes  de  droits  :mais  pour  cela  il  doit  avoir  un  Terrier 
«B  r^le.  Voyex.  Papier  terrier^ 

LOOCH»  Remède  liquide  ,  «nais  cf une  confiflaoce  plut 
rfpailïe  que  lefyrop  ^compoft  de  8s«drc»  d'huile  »  de  fy« 
top  z  il  eft  pour  la  poitf  inei 

LOIR;  Rat  iàuvage  »  plus  grifâire  que  les  domefHques  « 
fc  d^un  poil  plus  long»  On  croit  qu^ils  dorment  tout  l'hi- 
ver. Ces  animaux  font  beaucoup  de  dommages  aux  fruits 
écsjardinsyfur-toiu  à  ceux  qui  bon  ezpofés  le  long  des 
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waMi  On  kvLf  fait  la  çuerre  avec  xlifférçiis  pièges  ,  aux- 
quels on  les  prend  :  celui  qu'pn  apéUe  arbalêce  eft  un  de$ 
meilleurs. 

LOTION.  Remède  qui  tient  le  milieu  entre  la  fomentation 
êc  le  bain.  Il  y  en  a  qui  fe  font  avec  des  médicaroens  rafrai<4 
chilTans  :  d'autres  avec  des  caïmans  ;  d'autres  pour  faire 
mourir  la  vermine  ;  d'autres  pour  guérir  les  maladies  de  I3 
peau  y  8c  laver  les  ulcères. 

LOTTE.  (  la  )  Poiffon  de  lacs  8c  de  rivières   :  elle  elï 

.fore  commune  dans  la  Champagne.  Elle  dl  plus  platte  8c 

plus  bigarrée  que  Tanguille  :  on  en  eftime  le  foie.  Ce  Poif- 

fon  ne  fe  tranfporte  pas  hors  du  pays  :  fes  œufs  purgent  avec 

violence ,  comme  font  aufli  ceux  du  brochet  8c  du  barbeau* 

LOUP.  (\c)  Animal  fauvage ,  aprochant  de  la  figure 
d'un  gros  chien  :  il  a  tes  yeux  bleus  &  étincelans ,  la  gueule 
grande,  les  dents  aiguës ,  ronde.s  8c  ferrées ,  le  col  fort  court. 
Le  Loup  efl  fort  carnafïîer  8c  fort  dommageable  aux  bef- 
tiaux  ;  il  e(l  très-rufé  8c  méfiant.  Les  Loups  fe  tiennent  or- 
dinairement dans  le  fond  des  forêts  ;  mais  dans  le  Printems 
êc  dans  l'Eté  ils  viennent  dès  le  matin  aux  champs  pour  épier 
le  bétail.  On  les  trouve  aufli  quelquefois  dans  des  bui lions 
au  milieu  de  la  campagne ,  en  certains  jours  ,  ou  en  tems 
de|neige. 

La  faifon  de  chaiTer  les  Loups  ,  eil  en  Oétbbre ,  Novem-* 
bre ,  Décembre  8c  Janvier  :  ils  font*alors  dans  les  grandes 
forêts  5c  dans  les  buiObns.  On  les  chafTe  avec-  des  chieii$ 
courans  8c  des  lévriers  choifis  exprés,  qui  les  prennent  à  for* 
ce  ,  foit  dans  les  bois ,  foit  dans  les  campagnes.  Si  c'efl  dans 
les  bois ,  on  commence  par  aller  détourner  la  bête  avec  le 
limier  :  quand  ou  l'a  trouvé ,  on  jette  fes  brifées  ;  put!  on 
prend  les  devans  ^  après  quoi  on  le  lance. 

Les  termes  dont  on  fe  fert  pour  cha(Tèr  le  Loup ,  font  :  Pa^ 
ieci  y  allé.  Quand  on  veut  joindre  les  vieux  chiens ,  on  crie  » 
barlou ,  fnes  belots ,  harUu  ;  puis  on  fonne  pour  chiens.  Pour 
remettre  les  chiens  fur  les  voies ,  on  leur  dit  :  Tiret,  chiens  r 
8c  lorfqu'on  efi  proche ,  on  crie  :  ffarhu  »  mes  belots  ,  rali 
chiens  rali  ^  s*en  va  ,  chiens ,  s^en  va. 

Manière  de  prendre  les  Loups.  Lorfque  vous  aurez  recon* 
nu  le  lieu  où  il  paiTe ,  ce  qui  doit  être  dans  des  chemins  écar* 
tés ,  faites-y  une  fofTe  de  douze  pieds  de  long ,  8t  profon- 
de de  huit  ou  neuf,  plus  large  au  fond  qu'au  haut  ;  pratiquez- 
y  une  trape  par-defTus  avec  u!i  chafTis  de  bois. 

On  prend  encore  les  Loups  avec  des  pièges ,  apellès  Tr a- 

Suenards ,  on  en  trouve  chez  les  Quincaillers  :  on  doit  pren- 
re  toujours  les  plus  forts  ,  8c  les  tendre  autour  de  quelque 
^charogne  ,  fur* tout  le  fbir» 

Manière  de  fe  défaire  des  Loups  à  coups  de  fufll»  Ayez 
HachdC>écorchez-le>  viùdes-le ,  faites-le  rôtir  dans  un 
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ftfa  cft  chaud  , 

Crâcx  ^bH  7  a  des 

l«cd  âc  yjriiBifjilJic  ,  on  buinba  ^ 

«BclfBCtfBacîjL  Ces  Ammaïur  at- 

ftes  cnca  da  diaCy  a^ TOUS  les 

C33scî3i^c&  <aes«T  pÉB  izie  U  oDi  an  ciiir  de  Lime  , 
Jb  £  r'xir^  :EaK:aEz?ôsa^kn|BeU  terre  eftcoBTCxte  de 
«ffifT^ét  gacTaLa  înrwwrai  des  laaîéres  de  Loups  ,  <n 
aniazieA  jmecrâg  jgnfïif.iJCKdg  d'^baac,ac  op  le  traîne 
Cfsuis  a  lasùsTf  ^':s  airocvèSa  :^7u'm  oa  arbre  oa  Too  efl 
yaag  çammr^'yTTtag  ,ob  gpêae  ii^yi  ap-dcflbtB  de  la  feue* 
srr  ^-jxxif  3Z2cLi:2B  ,  &  CB  les  die. 

1j3  ic^iCf  3s  LiSBps  isncBcpocr  cnrc  des  aocBCCs  den* 
fi3K  ^  i^yijg  jescpmBesdesReacarsJfcDotnifU;b  pcag 
faTAâ:r:£âgswiirifft  Jfc  e&et  Sêmuies, 

LiS  LiOiizs  saoccK  iiK  a  la  la  de  Décembte  ,  &  aa  CQffi« 
gcuirg?nfflic  âc  jaanctm 

L  C  r  F  £.  Toaar  ,  dag  a  taaâéfe  eft  cxjKCuyc  coc^ 
■iesBsaœ^Knric.R£Bedc.  Faites  cuire  (kiicn  dans  de 
TirissêL  ns,  sîciK  beane  hjc  :  ap^i^BCz  le  root  en  caczplif- 
wx  2is  Zi.  Lape  ,  prar.fiar  ^4  suaires  ,  cq  gardant  le  lïi. 
If  im:"if:iB*-i«  ftcz  de  IaweAt^cIjae,iDettea.eafarBpefcf- 
v^ssir  ea  nvxs  ônsnin  foor  ccnmr  la  Loa^c  «  de  rêiié- 
isi  rmm  ks  .•^»i«^ 

^  L'*iieEbe  gatiff^Tiaefensaag^oQ  de  pcdscs  itmpriket 
ôs  cnsfETs^cqQcse  ao^  cs-ISe  de poïrée bnifée ,& Si- 


cile? rsararr  xyarcBeac  ,  ibot  km  ptcyies  poor  gnérir 
«K  LtovcLStia  Loe^  eftisi^ôérée^ilâot  foivrir  atec 
U  kc&o»«ét  y  apI^Deranepcafoe de  plonbcroyée frôl- 
ée 3:  ■Bsrcore  ;  «t  Fy  ktjcr  îiil(|Br^  gnàiion. 

LOeTS  «Ks  jaoûes.  E^écc  de  maladie  qm  vicDC  su 
jas£C«es  :  c'eâ  me  tmwifiM  ,  on  n&cére  fhanrrcnE» 

X.e!r«5e.  Laica  les  Loopt,  chancres  et  fiifades  aiec  èa 
ptt  c^ùc-ôe  a  Robot  :iDeacx  enfuiie  dans  la  pUîe  de  la 
fODsrc  as  CQcae  de  ceri  iiffâiée  ;  oxbrx  nar-deflos  cène 
foaire  le  jcs  «t  le  i:»ic  de  PÀaiie  à  Robeit  ,  &r6ié- 
rei  £xr  êL  inin  Oa  &ites  on  erapUne  avec  dn  taitre 
6e  lia  b!laac  en  pondre  déuempêe  avec  le  jns  dlierbe  à 
K«èen  ,  ^  cft  «ne  herbe  que  Ton  nanfc  Ibnvcnt  ans- 
c::tee  ma  Tiôiies  manilles  »  a  Fombse.  Oa  ptcncx  ooe 
OEÏ9C  de  tâérêDearâe  ,  od  janne  d*aaa£  ,niéàcs>les  avec  ao 
pai  de  die  bokc  »&âiKs-€n  bd  ongPCocpanraplîqDcr 

LOimi£.  ânîmd  snpliibie^  gros  à  pcn  près  cooHne 
oa  reairi.  E  a  qpaœ  jpi^s  ,  eft  touim  de  ^ros  poîl  , 
co^kor  de  diizaigpie;U  rêce  leflènibïe  napcn  a  cdle  d*iii 
ci^ieft;  U  fe  ôcsK  ptcs  des  km  «t  dcscn^ss  «  àau  ks 
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Cf  ônes  :  W  faît  un  grand  dégât  des  poiiïbns  qu*il  dëvore. 
*On  faicdes  manchons  de  fa  peau,  de  de  Ton  poil  on  taie 
des  chapeaux  ;  fa  chair  e(l  dure  6c  tenace.  On  les  prend 
iùr  les  bords  des  rivières  6c  des  grands  étangs  avec  des 
traquenards. 

LUETTE  enflammée.  Mêlez  une  once  de  miel  rofat  avec 
fix  onces  d'éau  de  plantain  ;  faites-en  un  gargarifme  chaud  , 
le  matin  ^  à  midi  6c  au  foir. 

Gargarifez-vousavecde  ladécoâion  de  pîfTenlit.  Filez 
delà  rue  de  muraille^  de  apliquez-la  en  dehors  en  cata- 
plafme. 

•  Si  la  Luette  efl  tombée  ,  portez-y  dedùs  avec  le  man- 
che d'une  cuiller  ,  de  la  poudre  de  noix  de  Cyprès  >  ou 
de  poivre, 

LUNATIQUE.  (  Cheval  lunatique)  On  apelle  ainfî  un 
Cheval  qui  a  une  fluxion  fur  les  yeux  «  laauelle  paroît  au 
tems  de  la  Lune ,  6c  ordinairement  dans  le  décours.  Le 
tonnerre  6c  les  éclairs  peuvent  rendre  les  Chevaux  luna- 
tiques. 

Les  yeux  de  couleur  de  feuille  morte  >  ou  rougeâtres  , 
comme  fl  Tccil  étoit  plein  d'eaa  fanglante  ,  font  la  mar- 
<que  alTurée  que  le  Cheval  e(t  lunatidue.  Il  efl  vrai  que  l*œil 
ne  paroît  tel  que  dans  le  tems  de  la  fluxion ,  6c  alors  le 
Cheval  ne  voit  point  de  cet  œil.  Ma»  quoique  la  fluxion 
nV  foit  pas  aètUellement ,  Tceil  atteint  elï  toujours  plus 
petit  que  l'autre  «  la  vitre  en  efl  trouble  ,  6c  le  fond  de  Tœil 
noir  6c  brun. 

I.  On  ne  doit  jamais  faigner  un  Cheval  lunatique  ,  nt 
lui  donner  aucune  forte  de  grain ,  pendant  qu'il  a  la  flu- 
xion >  mais  le  nourrir  de  foin ,  de  paille  6c  de  fon  mouillé. 
.  1.  On  peut  lui  barrer  la  veine  au  larmier  ,  c'efl- à-dire  « 
qu'on  ouvxe  le  cuir  fur  la  veine  :  on  là  détache  avec  la 
corne  de  chamois  :  on  la  lie  fans  la  faire  faigner  ni  la 
couper  :  on  détourne  par-là  l'abondance  de  fang  ,  qui  fc 
porte  à  Tceil  par  cette  veine  ,  qui  l'échauffé  en  le  nour- 
riifant  trop.  Mais  cette  opération  ne  doit  fe  faire  que  hors 
du  tems  de  la  fluxion. 

3.  On  doit  mettre  deux  fois  le  jour  ,  pendant  la  flu- 
xion ,  avec  une  plume ,  deux  gouttes  feulement  d'huile  de 
Saturne  fur  Les  yeux  du  Cheval  ,  6c  on  poi)rra  le  conièr- 
ver  long-tems, 

4.  Lorfque  la  fluxion  cil  paiTée  entièrement  «  on  doit 
purger  le  cheval  avec  deux  onces  d'aloës  fin  ,  agaric  «  de- 
mi-once, 6c  de  la  coloquinte  préparée  ,  trois  dràgmes. 
Mettez  ces  drogues  en  poudre  ;  mêlez-les  avec  des  feutU 
ks  de  bétoine  pilée ,  6c  uàe  livre  de  beurre  frais  :  faites-^ 
en  des  pilules  groilès  comme  une  petite  pomme  ;  faites-i 
en  avaler  avec  uoe  chopine  de  vio.  Ou  bien  >  purgez-le 
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avec  quatre  onces  d^aloës  en  poudre  ,  arrofées  d^une  in^ 
itifîon  de  roiës  pâles  par  crois  fois  ,  êc  mifes  fécher  pour 
en  aire  des  pilules  :  ou  bien  on  barre  les  deui  yeines  du 
coir,  qu'on  apelle  jugulaires.  Les  Chevaux  lunatiques  finif^ 
lent  par  devenir  aveugles. 

LUNE.  Le  décours  ,  ou  la  pleine  Lune  n*infhie  en  tien 
dans  les  travaux  des  champs  ni  des  jardins  ;  6c  c>ft  un 
vieux  préjugé  des  Payfans  ,  ôu'il  faut  lêiner  ,  planter  ,  en-» 
ter  dans  la  pleine  Lune  ou  le  décours.  Je  vous  réponds 
d'un  fiiccès  égal  de  vos  femences ,  dit  M.  de  Ja  Quinti* 
Die  ,  pourvu  que  votre  terre  foit  bonne  ,  bien  préparée  , 

Î|ue  vos  plantes  êc  vos  ièmences  ne  ioienc  point  défeâueu* 
es ,  &  que  la  iâilbn  ne  sY  opofe  pas.  Le  premier  jour  ft 
le  dernier  de  la  Lune  font  égaux  à  cet  égard. 

LUPINS.  Efpéce  de  pois  fauvage^  qui  vient  (îir  une  feule 
tige  «  dont  les  fleurs  iônc  d'un  blase  pâle ,  (es  goufles  ibuc 
an  peu  longues' ,  renferment  cinq  ou  Gx  grains  ronds  ,  êc 
d'un  goût  fort  amer.  Les  Lupins  viennent  fort  bien  dans 
les  terres  féches  êc  fablohncufès  :  on  les  (eme  en  Mars 
après  un  léger  labour  :  ils  mûriEent  vers  le  mois  d'06io* 
bre.  Ils  n'ont  pas  befoin  d'être  iârclés  ,  ni  beaucoup  cou* 
verts  de  terré.  Les  Lupins  fervent  pour  la  nourriture  des 
bœu&,  des  chevaux  «  mais  on  doit  les  tremper  dans  l'eau 
pour  leur  faire  perdre  leur  amertume.  On  fe  fcvt  auffi  de 
ce  légume  pour  manger  ,  comme  des  autres  :  on  en  peut 
feire  du  pain  dans  les  difenes.  Le  fourage  des  Lupins  ferc 
pour  les  Beftiaux. 

LUSTRER ,  donner  le  lufh-e  à  l'argenterie.  Moyen  de 
bien  nettoyer  de  l'argenterie .  comme  flambeaux  y  chan* 
deliers  «  plats  ,  (âliéres  «  cuillers ,  fôbrcheues  ,  de  de  leur 
donner  du  luifre.  Il  faut  d'abord  avoir  trois  plats  de  ter- 
re ou  fàyence  :  mettez  dans  le  premier  environ  quatre 
onces  de  iàvon  blanc  râpé  ^  &  la  valeur  d'une  chopine  ' 
d'eau  chaude  :  dans  le  fécond  «  une  demi»livre  de  mie 
de  pain  ,  la  valeur  d'un  demi-iepeier  de  lie  de  vin ,  &  de 
Teau  chaude  dans  la  même  quantité  :  dans  le  troidéme  » 
une  once  de  cendre  gravelée ,  avec  égale  quantité  d'eau. 
Enfuite  il  faut  tremper  une  brode  de  poil  dans  le  plat  où  eft 
le  pain  êc  la  lie ,  puis  dans  celui  où  efl  la  cendre  grave-* 
lée  «  de  enfin  dans  l'eau  de  favon.  Broflèz-ea  l'argenterie 
trempée  dans  l'eau  chaude  ,  êc  eflùyez-la  avec  un  linge 
bien  fcc. 

LUT ,  terme  de  Chymie.  C*efl  un  enduit  que  Ton  mec 
amour  des  vaiffeaux  de  terre  ,  afin  qu'ils  réfiitent  à  la 
violence  du  feu: il  doit  être  de  terre  à  Potier.  Le  Luc 
pour  les'fourneaux,  doit  être  de U  terre  grafle  qu'on  ero^ 
jplok  à  U  conflru^itiQ  des  fours  des  Boulangeis  >  de  £cft* 
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ire  de  cheval  &  de  fable  de  fwïére  ;  on  fe  ferc  de  la  colle 
de  poilTon  pour  toutes  les  bouteilles, 

LUZERNE.  Plante  de  pré  y  dont  la  tige  efl  plus  haute 
que  celle  du  fainfoin  ,  car  elle  a  deux  pieds.  Sa  fieur  efl 
couleur  de  pourpre  ^  6c  la.  graine  jaune  6c  menue.  On 
doit  femer  la  Luzerne  dans  une  terre  plutôt  légère  que 
forte  ,  qui  foit  expofée  au  Midi ,  bien  unie  6c  où  il  n'y  aie 
aucun  ombrage.  On  fait  à  la  terre  les  mêmes  préparations 

?[ue  pour  les  prés.  Lorsqu'il  eft  néceflaire  d'améliorer  lé 
ond  par  des  fumiers  ,  on  n'en  doit  mettre  -que  de  bien 
confommé ,  6c  Tenterrer  dans  le  champ  un  mois  avant  de 
femer.  La  Luzerne  ne  réuflit  bien  en  France  que  dans  la 
partie  méridionale. 

Four  un  arpent  il  faut  vingt  livres  de  graine  de  Lu« 
zerne  :  on  la.fçme  à  la  mi- Mars  ,  adez  dru  ,  mais  avec 
les  trois  doigts  feulement  :  dans  les  pays  fort  humides  OQ 
7  mêle  trois  fois  autant  de  vefces  ;  ce  mélange  la  garan* 
tit  de  l'ardeur  du  foleil  qui  la  feroit  périr  :  il  faut  la  farder 
de  tems  en  tems.  On  doit  environner  de  bonnes  haies 

.  le  champ  de  luzerne ,  pour  qu'aucuns  befliaux  n'y  puidènt 
entrer. 

Ce  n'efl  qu'à  la  féconde  6c  même  à  la  troifîéme  année 
qu'on  peut  avoir  une  ample  moiffon  de  luzerne  :  c'eft 
alors  qu'elle  a  toute  fa  hauteur  ,  &  on  peut  la  faucher 

'  iufqu'à  quatre  6c  cinq  fois  Tannée  :  mais  la  première  oq 
ne  doit  la  faucher  qu'une  fois  ,-  6c  deux  fois  la  féconde* 

.Le  tems  de  fa,  maturité  efl  lorfqu'elle  efl  en  fleur  :  on 
doit  choiHr  un  beau  foleil  pour  la  couper  ,  afin  qu'elle 
féche  facilement ,  &  la  tourner  6c  retourner  fouvent ,  de 
peur  qu'elle  ne  s'échauffe.  Pour  en  recueillir  la  graine  » 
on  doit  attendre  que  la  plante  fbit  dans  fa  force,  c'efl* 
à-dire  ,  à  fa  troifîéme  année  ,  6c  que  ce  foit  fa  troifîéme 
herbe  :  &  lorfqu'elle  efl  bien  venue  à  graine  ,  ce  qu*oa 
connoît  par  les  gouflès  lorfqu'elles  font  jaunes ,  on  coupe 
légèrement  avec  .des  faucilles  les  fbmmets  des  tiges  ;  on 
les  étend  fur  un  drap ,  on  les  TaifTe  fécher  >  puis  on  les 
bat  de  on  les  vanne  ;  ft  aufïi-t6t  après  ,  on  doit  faucher 
l'herbe  dont  on  a  coupé  les  tiges  :  un  champ  de  luzerne 
dure  jufqu'à  huit  >  dix  6c  douze  ans.  La  luzerne  engraiffe 
en  fort  peu  de  tems  les  befliaux  quand  on  .leur  en  don- 
ne ,  &,que  c'eft  l'herbe  de  première  fauchaifon  ,  mais  on 
doit  y  mêler  moitié  paille ,  car  elle  les  feroit  crever  par 
fon  trop  de  fubdance  :  elle  peut  tenir  lieu  d'avoine  6c 
de  foin  aux  chevaux.  Cefi  un  excellent  fourage  pour  ces 
animaux  :  on  peut  leur  en  donner  alternativement  avec 
du  foin ,  on  peut  même  leur  fuprimer  i'avoii^e  en  y  fubf- 
tîtuant  de  la  luzerne  cultivée  ;  par  là  on  feroit  difpenfé 
d'enfcmeacer  eu  avoine  une  grande  étendue  de  terre. 


1^5  beftiau»  aiment  mieux  la  luzerfie  que  toutes  les  au* 
très  fortes  de  foins. 

Autre  manière  de  cultiver  la  luzerne  félon  la  nouvelle 
méthode.  Elle  confirte  à  tranfplamer  la  luzerne  fur  les 
planches  que  Ton  a  établies  avec  la  charrue  :  ces  plan- 
ches lont  d'environ  crois  pieds  de  largeur  compris  ceWé 
^e  la  plactc-bande;  mais  il  faut,  i.  avant  cela  exhauf- 
ier&  bomber  le  fommet  des  planches  autant  qu'on  pour- 
fa  :  a.  femer  la  luzerne  au  printems  en  bonne  terre ,  3. 
la  tranfpîanter  en  Septembre ,  &  dans  un  tems  humide  ou 


-  - —  1- ««^Ftniitui»,  la  recoice  ne  lera  pas  n  oonnc  a 
oeaucouppres  :  4.  afin  que  les  plants  reprennent,  leste- 
inr  dans  eau  auflî- tôt  qu'ils  font  arrachés;  j.  les  planter 
f^^  ""  Plawoir  comme  on  plante  les  laitues  ,  €c  à  laprc 
fondeur  de  trois  ou  quatre  pouces ,  on  fait'pout  cela  un  fil- 
lon  en  droite  iigne  ;  6.  farder  les  luzernes  avec  foin; 7. 
cultiver  la  terre  des  platte- bandes  avec  le  cultivateur  fim- 
pie,  dont  on  donne  un  trait  de  chaque  côté  du  fillon  du 
milieu  de  la  platre-bande  :  8.  fe  fervir  du  cultivateur  à  ver- 
loir  au  fécond  labour ,  &  que  \%n  paflTe  dans  le  milieu 
oe  la  platte^bande  ;  au  défaut  du  cultivateur ,  on  peut  faire 
llL^r^  cultures  avec  la  charrue  ordinaire  :  on  peut réi- 
cercr  lou  vent  ces  cultures ,  comme  une  fois  le  mois  pendant 
que  la  luzerne  pouffe  :  9.  couper  la  luzerne  des  que  quel- 
ques plantes  auront  des  fleurs  épanouies  :  en  cet  état  Je  fou- 
rage  eit  ejfccUent  :  i.  fanncr  la  luzerne  promptemcnt  en 
Ja  remuant  Souvent,  &  la  laiflcr  le  moins  qu'on  peut  ex- 
J»»:h  *"  ^^?}^t:  "•  ne  la  mettre  dans  les  greniers  que  lorf- 
queue  eft  féche,  &  n'en  donner  beaucoup  aux  beftiaux, 
^  Que  quand  ils  y  font  accoutumés. 


Fin  du  pTemier  Volume. 
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Subliment  à  V Article  iu  hUî  qui  tjï  dans,  et 
.   premier'   Volume^ 

:  Blbd  noir  f  le  Ï  cft  de  deux  forte j,  l*un  qu'on  nom- 
Oie  en  cerrains  psiys  cibque  ou  hrmtine  f  c'efk  le  plustnau- 
\cais,  fc  celui  que  Pon  doit  s'attacher  plus  particulière- 
ment  à  détruire:  l'autre  %^&pé[\ekhd noir  e^  fitmét^Ctù 
du  bled  corrompu  comme  Tautre^ nais  il  n'e/l  pas  dau' 
gereuz ,  puifqu'il  fe  détruit  entièrement  par  lé  vent  Ôt  la 
pluie,  dès  que  fês  épis  font  fortis  de  leur  fourreau.  Se 
qu'il  le  difîîpe  de  bonne  heure ^de  forte  qu'on  n'en  trouve 
pluy  à  la  récolte; 

Un  Laboureur  du  Véxin ,  homme  ttcs-îhtellîgent  dans 
fa  profeffîon,  a  fairpart  au  Public,  rapnée  dernière, 
d'un  Mémoire  qui  inmque'  le  phok  ^'i(  e^fuivi ,  pour  par- 
venir à  connoître  ce  qui  produit  le  bled  noir,  &  en 
même-temples  remédei  propies  à  détruire  cette  corrup- 
tion. 

11  a  pour  cet  effet  figuré  dans  ce  mémoire v  lé  plant 
.  de  fon  opération  par  des  lignes  qui  reprefentent  chacune' 
une  rangée  de  bled  de  fêize  pieds  de  long,^  &  à  un 
pied  de  diflance  l'un  de  l'autre.  La  femence  du  plant  a 
été  faite  dans  fîx  quarrés  &  en  trois  différens  tems ,  pour 
connolf  re  s'il  n'y  a  point  de  tems  pendant  la  (èmence  qui 
occafîonne  davantage  la  corruption  du  bled  {koir.  Dans 
quelques-unes  de  ces  rangées  il  a  fait  diverfèr  expérien- 
ces par  lefqueller  il  s'eft  afTuré  de  ce  qui  pt oduifoit  le 
bled  noir  ,*  êc  dans  dWres  iK  en  a^  fait^  qtû  indiquent  les 
jremédes  qu't!  falloit  employer; 

Il  réfulte  de  ces  expériences  qtre*  c'éfl  là  ppofïïé^re  du 
Hled  noir  qui  gâte  &  corrompt  le  genre  dû  bled  le  plus 
fain^  8c  par  conféquent  qu'il  eil  trés-néceflaire  de  bien 
laver  le  bled  &  de  l'échaudér  avant  de  le^fèmcrv  afin 
dé  lè'  nenoyer  de  cette  poufliére. 

Si  on  objeélè  que  c'éft  un  trop  long  otrvrage  8c  un  trop 

grand  embarras  pour  un  Laboureur  qui  auroit ,  par  éxem-* 

plè'cent  acres  de  btedàfemer,  &'aqaiii  faut  atr  moins 

'  cent  feptiers  de  femetice,  de  s'airujetrir  à  les  lavep  com- 

Hie  il    faut  :  qu'il  peut  fe  faire-  d^aiflcurs  quç'  lè'  tems 

ne  foi t  pas  favorable  pour  faire' fécher ce  bled,  qu^il 'peut 

•  même  '  fe- gâter  ou  *  s^échauffer  ;:  Tautenr'  dc^  ce  mémoire 

répond',  qu^fi  Ton  trouve  cène  opération  troçr  pénible , 

il  faut  du  moins-  la  faire  en  partie  v-c'cft-ài'dîre ,  qo'un 

1       Tome  I^  Zzzi- 


